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ABSTRACT

The present study of feasibility for the installation of an amassing center and
comercialization of fish in Yopal (Casanare), it had as a general objetive to
determine the posibility for the installation of a amassing center, that offers
services of storage, selection and commercialization; bearing in mind that in the
market does not exist a specific place that fulfil the minimum sanitary standards
where it can select, store, and distribute the product to the fish consumers. The
actual conditions of the commercialization does not guarentee safety in the prices
nor in the bulk that the producers can generate; this group of fish producers, has
been developing in the region in a accelarated way and it has not been cordinated
the mechanisims that allow a
placed production and facilitate the chain
development. From this market study carried out to producers, commercializators
and consumers, it can be concluded that the ammasing center allows the
improvement of the stability and competivity in the conditions of commercialization
for the small, medium and big fish productors; and from the technical and financial
study it is determined that economicly it is viable and atractive for the possible
investors in the installationof the project in the municipality of Yopal.
Key Words: Amassing center, fish productors,
economic feasibility.
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competivity, technical feasibility,

RESUMEN

El presente estudio de factibilidad para el montaje de un centro de acopio y
comercialización de pescado en Yopal (Casanare), tuvo como objetivo general
determinar la factibilidad para el montaje de un centro de acopio, que ofrezca
servicios de almacenamiento, selección y comercialización; teniendo en cuenta
que en el mercado no existe un sitio especifico que cumpla las normas mínimas
sanitarias donde se pueda seleccionar, almacenar y distribuir el producto a los
consumidores de pescado. Las condiciones actuales de la comercialización no
garantizan seguridad en los precios ni en los volúmenes que puedan generar los
productores; este renglón pecuario se ha venido desarrollando en la región de
manera acelerada y no se han coordinado mecanismos que permitan tener una
producción escalonada y facilite el desenvolvimiento de la cadena. A partir del
estudio de mercado realizado a productores, comercializadores y consumidores
se concluye que el centro de acopio permite mejorar la estabilidad y competitividad
en las condiciones de comercialización para los pequeños, medianos y grandes
productores piscícolas; y a partir del estudio técnico y financiero se determina que
económicamente es viable y atractivo para los posibles inversionistas el montaje
del proyecto en el Municipio de Yopal.
Palabras Clave: Centro de Acopio, Piscicultura, Competitividad, Factibilidad
técnica, Factibilidad económica
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INTRODUCCION

Según Cemilla (2002), la actividad piscícola en Colombia se ha incrementado
paulatinamente, es así como en 1.985 la producción anual fue de 572 toneladas
para productos derivados de la acuicultura y para 1.996 alcanzó las 30.002
toneladas de las cuales el 46% correspondieron a Tilapia plateada y roja
(Oreochromis niloticus y Oreochromis spp); el 20% a la producción de
Cachama blanca y negra (Colossoma macropomun y Piaractus brachypomus);
con un 17% Langostinos (Penaeus vannamei y P. stylirostris);

y el 17%

restante corresponde a especies como la trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss)
y la carpa espejo (Cyprinus carpio var specularis). Para el año 2.000 el
consumo per cápita en el país se estimö en 1.75 Kg. de pescado en las líneas de
mar y río 1.

Para la comercialización de pescado en el Municipio de

Yopal, es necesario

construir un sitio adecuado que cumpla con las normas mínimas sanitarias, donde
se pueda seleccionar, almacenar, distribuir el producto a los intermediarios
minoristas

y

detallistas

de

pescado.

Las

condiciones

actuales

de

la

comercialización no garantizan seguridad en los precios ni en los volúmenes que
puedan colocar los productores. Este renglón pecuario se ha venido desarrollando
en la región de manera acelerada y no se han coordinado mecanismos que
permitan tener una producción escalonada, que facilite el desenvolvimiento de la
comercialización. El auge de la producción piscícola en el Casanare y la falta de
coordinación de los productores han generado un mercado confuso que requiere
planteamientos claros en pro de la organización de la comercialización.

1

CEMILLA, Modulo Piscicultura. 2002. p.18
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El Departamento de Casanare presenta múltiples fuentes de agua naturales, con
ríos de grandes caudales como el Cravo Sur, Unete, Cusiana, Tocaría, Túa,
Upía, entre otros, esta característica física ha hecho que la pesca artesanal sea
una actividad desarrollada a través de los años principalmente en época de
verano. Las nuevas técnicas implementadas para la explotación comercial de
especies nativas y exóticas unidas a la baja en la cantidad de pescado de
extracción natural, permitieron que se iniciara la producción piscícola en Yopal en
el año 1987 con alevinos de tilapia roja (Oreochromis sp) y cachama en sus dos
especies: negra (Colossoma macropomun) y blanca (Piaractus brachipomus),
la cual ha ido en aumento progresivo aprovechando la vocación y las condiciones
físicas favorables del departamento hacia esta explotación.

Con respecto a la oferta de insumos y elementos para la producción se cuenta con
la empresa industrial y comercial del estado, Estación Acuícola del Casanare
(EAC), que produce alevinaje para el departamento brindando asistencia técnica
en los procesos de siembra y garantía sobre los animales.

Según Cemilla en el proyecto realizado para empresarios piscícolas 2001, se
conocieron estadísticas de la existencia de 800 personas con piscicultura en sus
fincas, como autoconsumo un 70% y comercialmente un 30%; en el año 2.000 se
atendieron 200 productores comerciales de pescado, en nueve municipios,
Villanueva, Monterrey, Tauramena, Maní, Aguazul, Yopal, Nunchía, Pore y Paz de
Ariporo en el Departamento de Casanare, que fueron asistidos por el Centro
Microempresarial

del

Llano

(CEMILLA)

en

aspectos

comerciales

y

de

autoconsumo. En el año 2002 CEMILLA recopiló las principales debilidades del
sector piscícola en Yopal:
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La producción era en pequeña escala con un porcentaje representativo para el
autoconsumo. Los pequeños productores no contaban con asistencia técnica
especializada por lo cual se producía sin controles ni procedimientos.

La construcción de los estanques no era la apropiada en cuanto a parámetros
de diseño y tamaño.

La forma de utilización del agua no era la adecuada, ya que esta permanecía
estancada por largos períodos de tiempo. Tampoco se hacía el manejo
ambiental adecuado y se devolvía a las fuentes de agua con contenidos de
material orgánico, medicamentos, etc.

El costo más alto de producción fue generado por el valor del alimento
concentrado que se necesitaba para el adecuado crecimiento de los peces.

El poco manejo de las técnicas utilizadas para la cosecha y post-cosecha del
pescado influían en la presentación del producto y en su rechazo en el
momento de la venta 2.

Los piscicultores estaban asociados en cooperativas creadas en los municipios,
pero con poco funcionamiento y empoderamiento. El diagnóstico de dichas
organizaciones fue analizado en el año 1.999 con los siguientes resultados: 3

Aspectos legales: la estructura y razón de ser era poco manejada y desconocían
la importancia de la organización civil en los diferentes espacios de participación.
En cuanto a los diferentes impuestos y requerimientos, frente a las organizaciones
de supervisión y control se encontraban atrasados y muchos multados, los
miembros de las organizaciones poco creían en la importancia y beneficio gremial.
2
3

CEMILLA. Proyecto para empresarios Piscícolas. Etapa I, II. 2001-2002.
Ibíd., p.3-4.
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Aspectos Operativos: Su periodicidad de las reuniones era irregular, no existía un
orden para desarrollar reuniones de diferente índole, sin embargo anualmente se
esforzaban por obtener algunos recursos que permitieran su funcionamiento y
financiación a través de bazares, bingos, rifas, etc.

Algunas organizaciones se conformaron por recibir una oportunidad de beneficio
político y dejaron sus estructuras paralizadas durante varios años, su nivel social
no se veía fortalecido por el desarrollo organizacional.

En cuanto a la clasificación de los productores se encuentra el pequeño productor
que genera excedentes mínimos para la comercialización, los cuales vende a la
comunidad circunvecina y para el consumo de su familia. Se consideran pequeños
productores aquellos que siembren menos de 1.000 alevinos, ellos se caracterizan
por sembrar esporádicamente, en la época de invierno en su mayoría por estar
sujetos al periodo de lluvias concentrando de esta manera la oferta. El mediano
productor ya toma esta explotación como una actividad económica que le genera
ingresos adicionales y el gran productor lo hace a escala comercial.

Pequeño: Siembra menor a 1.000 alevinos / mes.
Mediano:

Siembra entre 1.000 y 5.000 alevinos / mes.

Grande:

Mayor a 5.000 alevinos / mes.

Según la clasificación dada por Cemilla en el año 2000 se permite ubicar al
productor en la búsqueda de su visión de futuro una vez inicia su acompañamiento
empresarial 4.

4

CLASIFICACION CEMILLA, Estudio de Productores Piscícolas en el Departamento de Casanare, 2000.
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La creación de un centro de acopio consiste en la adecuación de infraestructura
física para garantizar un adecuado proceso de conservación, transformación
primaria y comercialización de

pescado,

bajo normas técnicas de higiene y

control de calidad, con el fin de garantizar condiciones de manejo técnico
apropiado en las etapas de cosecha y post cosecha.

Según el Ministerio de Agricultura (2002),

el

Plan Nacional de Desarrollo

Alternativo ha promovido proyectos de establecimiento de centros de acopio de
pescado, los cuales se consideran exitosos porque han permitido mejorar las
condiciones de comercialización, lo cual se reflejaba en la inexistencia de canales
regionales y nacionales de mercadeo que promoviera el crecimiento y
sostenibilidad del sector piscícola. Éste era un problema crítico que se constituía
como el origen primordial de las pérdidas económicas, del desestímulo y
consecuentemente del abandono de la actividad piscícola, pero gracias al
desarrollo de proyectos se ha logrado que gran parte de estos problemas se
hayan solventado con la puesta en marcha de los cinco centros de acopio, Curillo,
Valparaíso, El Paujil, El Doncello y Puerto Rico en el Departamento del Caquetá;
donde se está consolidando la dinámica de comercialización regional, permitiendo
a los productores beneficiados por el proyecto obtener un pago oportuno y mayor,
por el producto ofrecido 5.

5

MINISTERIO DE AGRICULTURA, Plan Desarrollo Alternativo. 2002.
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El

establecimiento de un centro de acopio en Yopal (Casanare),

ofrecería

soluciones concretas a los principales problemas de comercialización del pescado,
con lo cual se abriría paso a la subsistencia y desarrollo del sector piscícola en la
región; con esta investigación se busca concretar los aspectos técnicos de
mercado y financiación necesarios para la instalación de un centro de acopio que
reúna la producción procedente de distintas unidades del mercado piscícola,
haciendo lotes homogéneos para la facilidad de transporte, mejor presentación del
producto; canalizar y organizar la comercialización del pescado que permita suplir
las necesidades de la demanda bajo las normas de calidad que los consumidores
requieren, además que persiga abrir nuevos mercados nacionales, con el fin de
fomentar la piscicultura de la región.
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad para el montaje de un centro de acopio de pescado
en el Municipio de Yopal, que ofrezca servicios de almacenamiento, selección
y comercialización del producto.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar un estudio de mercado, (oferta, demanda, precio y análisis del
producto y la comercialización), para garantizar las operaciones comerciales
del centro de acopio.

Describir los pormenores técnicos para el funcionamiento de un centro de
acopio (estudio técnico).

Hacer un análisis financiero que involucre los resultados del estudio técnico y
el estudio de mercado.

Determinar el capital necesario y la viabilidad del proyecto.
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4. MARCO TEORICO

4.1. CARACTERIZACION DEL MUNICIPIO
Yopal capital del Departamento de Casanare, posee una extensión de 2.598 Km2
distribuida en área

rural y urbana (ver anexo E); en los que se encuentran

territorios montañosos

al norte y al occidente, donde se destacan accidentes

orográficos como las cuchillas Peña Alta, Las Lajas y las Barras; al sur y al oriente
se encuentran tierras planas pertenecientes a la Orinoquía colombiana, por esta
conformación topográfica se

presenta los pisos térmicos cálido, medio y frío,

también se destacan tres zonas definidas:

La zona de Piedemonte: corresponde al 15% del área del municipio, presenta
susceptibilidad a erosión y deslizamientos debido a la pendiente, alta precipitación,
tala y quema del bosque y a la actividad ganadera. La unidad agrícola familiar,
está calculada en 28 Ha. y la economía se basa en la agricultura de subsistencia,
la explotación forestal extractiva y la explotación pecuaria que se trabaja en
pequeña escala con ganado doble propósito y con especies menores como
piscicultura y avicultura.

Zona de transición: ubicada entre la zona de piedemonte y la zona de sabana,
representa el 20% del área del municipio; está favorecida por la presencia de ríos
y quebradas de considerable caudal, entre ellos: Rió Charte, Tocaría, Cravo sur,
quebradas Niata y Upamena. La UAF se ha calculado en 33 Ha. es la despensa
agropecuaria del municipio y ofrece productos como: arroz, plátano, yuca, maíz,
pastos mejorados, pastos de corte, frutales, leche y sus derivados, es la zona de
mayor rendimiento en explotación ganadera, especialmente para la ceba y doble
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propósito, también es la zona donde se cultiva la mayor parte de especies
piscícolas.

Zona de sabana: representa el 65% del área del municipio, son tierras bajas
inundables, por limitantes edafológicas tiene dificultad en la adopción de nuevas
tecnologías; la Unidad Agrícola Familiar se determinó en 51 Ha. La economía se
basa en el sector pecuario con la cría y levante de bovinos en forma extensiva, en
menor escala se encuentra la cría de especies menores; en el sector agrícola la
palma de aceite tiene un gran potencial para su establecimiento, en la actualidad
existe un área sembrada de 550 Ha. que corresponden al 4.6% del área cultivada
en el Departamento. El área por sus condiciones climáticas y de suelo es un
potencial atractivo para la implementación de cultivos de cítricos.

Según la Secretaria de Planeación Municipal, Yopal ha vivido un sinnúmero de
transformaciones físico espaciales en donde las actividades económicas y los
servicios urbanos presentan dificultades para su desarrollo normal. El crecimiento
de la población en la década anterior fue desmedido debido a la actividad
petrolera; la movilidad espacial y el crecimiento de la población en la actualidad,
obedecen a factores derivados de la prestación de servicios y de la migración por
factores de violencia en el resto del departamento, estos determinantes hacen que
Yopal siga consolidándose sobre una estructura urbana frágil ya que las políticas
de planificación han quedado rezagadas por ese crecimiento espontáneo 6.

6

SECRETARIA DE PLANEACIÓN MUNICIPAL YOPAL, Plan de Desarrollo Municipal “La que
Gana es la Gente”. 2004-2007.
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4.1.1 UBICACIÓN GEOGRAFICA: El lugar de influencia del presente estudio es
la ciudad de Yopal, Departamento de Casanare, donde existe una población de
84.000 habitantes aproximadamente 7, según el DANE 2001.

Los límites del Municipio de Yopal son:
Norte:

Paya, Labranzagrande.

Oriente:

Nunchia

Sur:

Orocué y Maní

Occidente: Maní y Aguazul.

Yopal está ubicado a 385 Km. al nordeste de la capital de la República con
una extensión de 2.598 Km. cuadrados, una temperatura promedio de 26º y
altitud de 350 m.s.n.m.

4.1.2 RESEÑA HISTORICA: Viene de la palabra indígena yopos cuyo significado
indígena es corazón, nombre con el cual bautizaron un árbol "El Yopo" que
abundaba en la región a orillas del río Cravo sur. Cuentan los viejos que los
indígenas sacaban las semillas del árbol, las tostaban y las molían, utilizándolas
para doparse.

Según la recopilación obtenida por la revista Caribabare (1992), los primeros
signos de fundación arrancan del año 1915, cuando un señor llamado Elías
Granados construyó su casa en el mismo sitio donde hoy es el centro de Yopal. A
esa fundación la llamaban la Estancia de "Don Elías", y se convirtió en posada
ganadera obligatoria, ya que por ahí tenían que pasar los arrieros que llevaban a
Sogamoso y Santander los ganados para la venta en esos centros.

7

DANE, Prueba Censal. Octubre 2001.
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En 1928, construyeron casas don Pedro Bernal y Concepción Camacho, y en ese
mismo año se acomodó don Pedro Pablo González, quien se convirtió en el
verdadero pionero por la fundación y formación del pueblo; aparte de su espíritu
emprendedor, este señor combinaba las actividades de tegua, latonero y hasta
tinterillo. En 1930 ya había cuatro casas.

En 1932, comenzó a funcionar la primera escuela; las primeras fiestas de Yopal
se llevaron a cabo en 1934, amenizadas por la banda de “Tasco”. Para esta fecha
el Morro era la cabecera Municipal de Yopal y ni siquiera llegaba a Inspección de
Policía. En 1936 Yopal pasó a ser corregimiento.

En 1937, los habitantes de Yopal empezaron a luchar por el traslado de la
cabecera Municipal de El Morro a Yopal, dadas las circunstancias que el flamante
corregimiento había acelerado su progreso y todas las transacciones sobre venta
de ganados se efectuaban allí y no en el Morro como antes; pero ese movimiento
tuvo una resistencia numerosa y organizada, encabezada por personajes
importantes de esa época. El intento inicial de traslado halló tropiezos. Entonces
los Yopaleños iniciaron ante la asamblea de Boyacá el litigio, para ello le
entregaron poder a los doctores Fernando Reina y Sergio Reyes Moreno. Las
cosas se facilitaban porque en 1945 ya había servicio telefónico entre Sogamoso y
varios pueblos de Casanare. En el año de 1942 después de un prolongado litigio,
la asamblea de Boyacá dirimió en favor de Yopal y por medio de ordenanza
número 38 de julio 8 de ese año, quedó Yopal consagrado como cabecera
Municipal, y el Morro como corregimiento.

En 1973 paso a ser la Capital de

Casanare 8.

8

CARIBABARE. Revista del Centro de Historia de Casanare. 1992.
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4.1.3

CONDICIONES SOCIALES Y ECONÓMICAS: Actualmente Yopal es

cabecera del circuito notarial y del circuito de registro. En el campo educativo, el
municipio

cuenta con 121 establecimientos educativos, donde el 85%

corresponde al sector oficial (103) y el 15% son de carácter privado (18), estos
planteles atienden 19.197 estudiantes en los diferentes niveles del sistema
educativo así:

Educación Preescolar: En los rangos de 3 a 6 años existe una población infantil
de 6.405 de los cuales el 38% están vinculados a este nivel existiendo un déficit
educativo del 62% especialmente en los centros poblados rurales.

Educación básica Primaria: En el rango de 7 a 11 años se cuenta con una
población de 11.504 de los cuales 11.001 se encuentran vinculados en este ciclo,
equivalente al 94% de la población total existiendo un déficit estudiantil del 6%.

Educación Básica Secundaria: En el rango de 12 a 15 años, presenta

una

población de 6.935 donde el 68% de ellos se está beneficiando de este servicio,
existiendo un déficit educativo del 32%.

Media Vocacional: En el rango de 16 a 18 años presenta una población de 3264
jóvenes, donde solo el 38 % tiene acceso a la educación

media vocacional

(1179) y el 62% corresponde a la población que no se beneficia de este servicio
educativo.

Su economía rural se basa esencialmente en la agricultura siendo cultivos
principales, arroz, plátano, yuca, maíz y palma de aceite; al igual que el desarrollo
de la

ganadería y especies menores. Algunas debilidades del sector agrícola

son:

27

Alto costo de la tierra.
Falta de un distrito de riego técnicamente diseñado y reglamentado.
Altos costos de producción.
Dificultad en la obtención de créditos bancarios.
Ausencia y/o debilidad de formas asociativas de producción.
Falta de programación en las épocas y áreas de siembra.
Utilización de semillas no certificadas.
Utilización intensiva de agroquímicos.
Sobre laboreo y uso de técnicas inadecuadas en preparación de suelos.
Falta de continuidad en la producción.
Deficiente manejo de productos en post-cosecha.
Carencia de una asistencia técnica directa y permanente.

Para la explotación pecuaria se encuentran las siguientes limitantes:

Factores climáticos extremos (verano e invierno), que no permiten generar un
producto escalonado en el desarrollo continuo de la piscicultura.
Carencia de nuevas tecnologías (mejoramiento genético, mejoramiento
nutricional, adaptación de nuevas especies); que estancan el desarrollo de la
actividad piscícola de la región.
Poca cobertura en la capacitación y sanidad animal.
Cultura arraigada que genera poca mentalidad de cambio.
Conflicto social que genera temor de los productores, por el boleteo y la
extorsión.
Dificultad para obtener créditos de fomento.
Alto costo del alimento en la explotación avícola, porcícola y piscícola.
Asistencia Técnica que no es prestada de manera continua al campesino.
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El manejo individualizado de cada uno de los sectores avícolas, porcícolas y
piscícolas, cuando la rentabilidad de estos proyectos está enmarcada en formar
cadenas productivas que integran estos sectores y se puedan fortalecer en el
mercado local, regional y nacional, ya que existen grandes expectativas.
Según la Gerencia de Proyectos Productivos (2004), para el sector empresarial, la
economía del municipio se debe al comercio de las MIPYMES

(medianas y

pequeñas microempresas) y algunas empresas de contratación estatal y privada;
los procesos productivos se desarrollan a un 30 y 40% de la capacidad instalada,
estos procesos son de forma artesanal y los costos de producción son elevados
debido a la escasa oferta local de materias primas y de maquinaria especializada 9.
Las

diferentes

instituciones

del

sector

productivo

del

orden

nacional,

departamental y municipal que existen en Yopal no coordinan esfuerzos
tendientes a fortalecer la actividad económica del municipio; se malgastan grandes
recursos económicos y humanos sin lograr cumplir las metas que se proponen.

4.2. GENERALIDADES DEL PRODUCTO

La piscicultura se desarrolla específicamente con los cultivos

de Mojarra roja

(Oreochromis sp.) que es un híbrido de la Tilapia, Cachama negra (Colossoma
macropomun) que es un pez nativo y Bocachico (Prochilodus magdalenae);
existiendo pruebas para incrementar el cultivo de especies como Carpa, Bagre y
Yamú, especies que algunos productores ya manejan.
Merece especial atención el pescado de río que se consume en Yopal, el cual
proviene en su mayoría

de Orocué y Arauca, siendo las especies mas

comercializadas el bagre rayado (Pseudoplatystoma fasciatum), y cachama
blanca de río (Piaractus brachipomus) .
9

ALCALDIA DE YOPAL, Gerencia de Proyectos Productivos. Estudio a Pequeños y Medianos

Empresarios del Municipio de Yopal, 2004.
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4.2.1 CACHAMA: Cachama negra (Colossoma macropomun)

y blanca

(Piaractus brachipomus) Pez de gran tamaño y ampliamente diseminado desde
el Orinoco a toda la cuenca amazónica. Ha representado durante muchos años,
un excelente, abundante, y apetecido producto de la pesca fluvial, principalmente
en los ríos Guanare, Portuguesa, Apure y su afluente Orinoco. Es muy apreciado
en los mercados locales, y algunas ciudades de importancia en el país. La
cachama es ampliamente conocida en los países afluentes de la cuenca
amazónica, principalmente Colombia, Brasil, Venezuela, así como también en el
Perú. Ha sido también introducida a otros países como Panamá, Guatemala,
Costa Rica, Honduras y en algunos países asiáticos.

Características:
La cachama es un pez altamente depredador.
Mayor potencial productivo y comercial en la piscicultura extensiva semiintensiva e intensiva en aguas cálidas continentales de América latina.
Relativa facilidad para realizar la reproducción artificial y la producción
masiva de alevinos, semilla básica para su cultivo en estanques.
Cruces Inter.-específicos
Especie omnívora.
Resistente a enfermedades.
Mejor conversión alimenticia.

4.2.2 TILAPIA: La cultura comercial de la Tilapia, se limita casi exclusivamente
a cuatro especies: (Oreochromis nilóticus) Tilapia del Nilo, (Oreochromis
mossambica) Tilapia de Mozambique, (Oreochromis aureus) Tilapia dorada, y la
(Oreochromis hornorum) mojarra. De las cuatro especies, la que tiene mayor
potencial en acuicultura es la del Nilo. La Tilapia roja común en Colombia, es
originaria de África y del Oriente medio; es un pez relativamente nuevo en nuestro
país, a diferencia de otros países como Israel, República Dominicana, Costa Rica,
y Panamá.
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La tilapia roja taxonómicamente no responde a un nombre científico y es el
producto del cruce de las especies mencionadas. El cruce selectivo ha permitido la
obtención de un pez cuya coloración fenotípica puede ir desde el rojo cereza hasta
el albino, pasando por el animal con manchas negras o completamente negro. La
obtención del color rojo es importante en el mercado nacional, ya que nuestros
consumidores han relacionado a la Tilapia roja con el pargo rojo, aunque en el
mercado internacional se acepta cualquiera de los tonos segregativos de color de
esta especie (dicho mercado recibe el filete limpio de piel). El primer lugar en la
exportación de Tilapia lo ocupa Tailandia, seguido por Ecuador y Costa Rica, y el
cuarto lugar lo ocupa Honduras, que cuenta con muchos productores dedicados
a esa industria.

Características:

Explotaciones en jaulas flotantes, estanques en tierra, concreto, corrales,
canales y asociada con cultivos.
Tolera altas densidades.
Mercado a nivel nacional e internacional.

4.2.3 BOCACHICO: (Prochilodus magdalenae). Esta especie es mas apetecida
por razones culturales que por su rendimiento, ya que en estanques los resultados
la sitúan entre las de más baja producción. La especie es útil para policultivos con
tilapia o con cachama. Sin embargo su sistema de producción de semilla es casi
inexistente y prácticamente no se consiguen los alevinos.

Según

Rodríguez Gómez (1993), el bocachico

alimentado con concentrado

puede rendir solo 1.000 Kg/Ha/año. Es necesario tener en cuenta que por sus
hábitos limnófagos el bocachico requiere ser sembrado a baja densidad,
aproximadamente 1/10 m2 no justifica darle concentrado, puesto que un adecuado
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plan de fertilización con abono orgánico es suficiente para obtener la misma
cantidad 10.

4.3 CALIDAD DEL PRODUCTO

El pescado debe ser procesado

bajo

todas aquellas medidas que ayuden a

mejorar su calidad e higiene, el producto debe tener un proceso de trasformación
que consiste básicamente en la adición de elementos de preservación, o la
colocación de un producto en ambiente controlado, con el fin de prolongar su ciclo
de vida y mantener sus propiedades en un proceso largo o complejo de
manipuleo. Debido a que éste producto es

utilizado como alimento y las

decisiones sobre lo que constituye la calidad dependen especialmente del
consumidor, por lo tanto, los consumidores deben dar sus opiniones o conceptos
acerca de la composición, valor nutritivo, grado de alteración, deterioro ocurrido
durante el almacenamiento, selección, venta y presentación del producto.

Según Connell (1988), la constitución de un sistema de clasificación de productos
pecuarios permite conocer criterios para la medición de factores de calidad que
pueden ser físicos, químicos y microbiológicos:

Factores Físicos: Dentro de los factores físicos podemos encontrar, peso
especifico, textura, color, impurezas.

Factores químicos: Dentro de estos factores podemos analizar, el pH, la salinidad,
el empaque, metales (plomo, selenio, arsénico, mercurio), insecticidas y
policlorados.

10

RODRÍGUEZ GOMEZ, Horacio. Fundamentos de Acuicultura Continental. 1993.
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Microorganismos: Aunque la mayoría de los microorganismos presentes en la
superficie externa, branquias y vísceras del pescado capturado en aguas no
contaminadas son inocuos para el hombre, el producto puede contaminarse por la
implantación ocasional de otro tipo de microorganismos como son: bacterias
(Salmonella, Shigella), hongos y virus 11.

También es importante separar el pescado por tallas con el fin de hacer grupos
homogéneos para dar una mejor presentación, estableciendo normas de calidad,
de pesos y medidas que permanezcan constantes de un lugar a otro, de una
época a otra y en las relaciones entre compradores y vendedores.
4.3.1 VALOR ENERGETICO Y NUTRITIVO DEL PESCADO:

El pescado tiene

una composición nutritiva específica la cual se describe de la siguiente manera:
Proteínas: La cantidad de proteínas oscila entre un 18-20%. La calidad es
semejante a la de las carnes. Son proteínas de alto valor biológico. Los pescados
llamados "azules" poseen grandes cantidades de un aminoácido llamado histidina,
que se va a degradar hasta histamina dentro de nuestro organismo. La histamina
es la sustancia responsable de las reacciones alérgicas, de ahí la fama de los
pescados azules de producir alergias aparatosas, si no se consumen frescos.

Grasas: Según su contenido en grasa, podemos encontrar tres grupos:
Los pescados magros o blancos: contienen menos del 1% de lípidos
(lenguado, gallo, rodaballo, bacalao).
Pescados semi-grasos: contienen de un 2-7% de grasa (merluza, caballa,
trucha).
Pescados grasos o azules: contienen entre un 8-15% de grasa (salmón,
arenque, atún, anguila y sardina).
11

CONNELL, Control de Calidad del Pescado. 1998.
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Hidratos de carbono: Su valor es próximo a cero.
Sales minerales: Los pescados son ricos en yodo, ya que este elemento abunda
en el mar. También son buena fuente de calcio y fósforo, sobre todo si son de
pequeño tamaño y se pueden tomar enteros, incluida la espina.

Vitaminas: Son ricos en vitaminas A y D, sobre todos los pescados grasos.
También contienen vitamina B12. Las sardinas son ricas en ácido fólico.

Agua: Contiene entre 60-80%.

4.3.2 ALMACENAMIENTO Y VALOR AGREGADO: En el almacenamiento del
producto se utilizan cuartos fríos prefabricados que normalmente se construyen
con material aislante, paneles de poliuretano de 40 Kg. / m3 de densidad, como
estructura de refuerzo, acero galvanizado, fibra de vidrio, acero inoxidable,
aluminio o asbesto.

El espesor necesario del aislante para reducir al mínimo posible la penetración de
calor desde el exterior hasta el espacio refrigerado, depende de la temperatura
interior del cuarto y del ambiente. A mayor diferencia de temperatura, se requerirá
un espesor del aislante relativamente más grueso.

Este tipo de cuarto frío puede utilizarse (según la temperatura interior) como
congelador, como cuarto de almacenamiento, como silo para hielo o para pescado
enhielado.

Para estimar la maquinaria necesaria (compresores) se requiere hacer un balance
de calor (calcular las cargas térmicas por paredes, por ventilación, miscelánea y
por producto). Con base en el tipo de compresor (marca) y el tipo de refrigerante a
utilizar, se puede estimar la capacidad requerida en caballos de fuerza (HP).
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Las principales ventajas de este tipo de cuarto frío, son entre otras:
La fácil y rápida instalación.
La posibilidad de ampliar la capacidad mediante adición de módulos.
En zonas de difícil acceso y carentes de energía eléctrica, este tipo de cuarto se
puede utilizar como cava isotérmica para almacenar pescado enhielado o hielo
solo, sin equipo de frío incorporado.

A menor temperatura y tiempo de

congelación del pescado, se obtendrá mejor calidad y mayor vida de
almacenamiento, pero los costos se aumentarán al necesitarse un equipo de
mayor capacidad.
Es importante considerar el precio de ese producto en el mercado y las exigencias
de los consumidores, para determinar si justifica los mayores costos de una
congelación rápida. Según Estévez (2002), el pescado se puede congelar en
bolsas plásticas o sin empaque. Una vez que se ha alcanzado la temperatura de
congelación prevista (18°C bajo cero en el interior del pescado), es aconsejable
almacenarlo en otro cuarto frío, diseñado y calculado para esta función. La
temperatura del cuarto de almacenamiento no debe ser mayor de la que trae el
pescado al salir del cuarto de congelación, con el propósito de impedir daños en la
calidad e incurrir en costos innecesarios. De aquí el producto es llevado al
mercado y se debe mantener congelado hasta el momento de consumirlo, a fin de
evitar el crecimiento de bacterias y daños en la salud 12.

4.3.2.1 Producción de hielo y su utilización: Existen plantas para producir hielo
en bloque, hielo en placa y hielo en escamas. La selección del tipo de hielo se
debe hacer de acuerdo con las necesidades especificadas en cada caso.

12

ESTEVEZ R, Mario. Manual de Piscicultura. USTA 2002.
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Si se asume un cultivo de peces localizado en una zona con fácil acceso de
energía eléctrica, agua y mercados cercanos, el hielo en escamas puede ser una
buena alternativa, entre otras razones, por su mayor eficiencia en el enfriamiento
del pescado.

Hielo en bloques:
Ventajas:
Producción sencilla.
En nuestro país el pescador está familiarizado con este tipo de hielo.
Bajo consumo de energía, si la producción es continua.
Desventajas:
Alto consumo de energía, si la producción no es continua.
Exige bastante mano de obra.
Ocupa mucho espacio.
La salmuera utilizada como medio de congelación es muy corrosiva.
Se requiere un triturador de hielo.

Hielo en placas:
Ventajas:
Se puede producir en pequeñas cantidades.
Ocupa poco espacio.
No requiere mano de obra porque es automática
Desventajas:
El equipo es complejo.
Consume más energía/tonelada de hielo.
La planta no se produce en el país.
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Hielo en escamas:

Ventajas:
El pescado se enfría más rápidamente.
Fácil manejo.
Bajas pérdidas por fusión de hielo, si se aísla térmicamente.
Desventajas:

Los costos de instalación son altos.
Poco conocido entre los pescadores.

El hielo es el medio más eficiente y económico para enfriar pescado, siendo el de
escama el más efectivo, debido a su mayor área de contacto con el producto.
Teóricamente se requieren 0.3 Kg. de hielo para enfriar 1 Kg. de pescado desde
38°C hasta 0°C. El hielo adicional necesario para mantener el producto a 0°C
durante un tiempo determinado, depende de la temperatura ambiente y de la
eficiencia del aislante utilizado en la cava. En la práctica, el hielo utilizado ya sea
picado, molido o en escamas debe cubrir completamente cada pescado.
Empíricamente se puede usar

una

proporción de 1:0,5 de pescado-hielo,

dependiendo de la temperatura ambiente y de la eficiencia del aislante del
contenedor donde se enhiele el animal.

Cuando el aislante es muy bueno, la proporción de hielo requerida es menor, pues
la duración de éste será mayor, o sea el consumo y los costos serán bajos. Ya
sea que el producto se conserve en recipientes aislados térmicamente o a granel
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(en montón), una forma utilizada para enhielar pescado es disponer de capas
alternas de hielo y pescado; se inicia y termina con una capa gruesa de hielo 13.

4.3.2.2

Acondicionamiento del pescado: Algunos requisitos mínimos para el

acondicionamiento del pescado (lavado, eviscerado, empacado, etc.) son: la
disponibilidad de agua potable a presión, instalaciones adecuadas, cavas
isotérmicas no refrigeradas para pescado enhielado, tinas revestidas con azulejo
para la limpieza del producto, mesas , pesaje, empaque, básculas y balanzas.

Cubrir completamente cada pescado, empíricamente se puede usar una relación
de 1 a 0.5 de pescado-hielo, dependiendo de la temperatura ambiente y de la
eficiencia del aislante del contenedor donde se enhiele el animal. Cuando el
aislante es muy bueno, la proporción de hielo requerida es menor, pues la
duración de éste será mayor, o sea el consumo y los costos serán bajos.

Ya sea que el producto se conserve en recipientes aislados térmicamente o a
granel (en montón), una forma utilizada para enhielar pescado es disponer de
capas alternas de hielo y pescado; se inicia y termina con una capa gruesa de
hielo.
Pescado congelado:

El pescado congelado está constituido por peces frescos o

sus porciones sometidos a técnicas especiales de shock de congelación, sin que
por causa del tratamiento resulte disminuida la calidad de la materia prima inicial;
Para evitar la oxidación de las grasas y la desecación superficial de los peces, los
ya congelados se protegen introduciéndolos o rociándolos con agua (glaseado), o
bien envasándolos con materiales impermeables al aire (plástico, papel
parafinado), que deben adherirse íntimamente al artículo congelado.

13

UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA Taller de Sanidad Acuícola. 2003.
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El transporte y la comercialización del pescado congelado deben realizarse de
manera que la temperatura interna permanezca lo más constante posible. El
pescado congelado debe llegar como tal al consumidor final. Cuando se vende
pescado descongelado, se producen alteraciones que dañan la calidad. Debe
evitarse repetir la congelación de pescado que ya ha sido congelado y que sufrió
descongelación, por las alteraciones de consistencia que esto lleva consigo.

Alteraciones
Resecado (deshidratación): Se observa con frecuencia en el pescado sin
glasear o almacenado largo tiempo, la carne de pescado «estropajosa» se
origina por enfriamiento descuidado.
El amarilleado se origina por la acción del oxígeno atmosférico sobre las
grasas. Se presenta con preferencia en peces grasos, pero también en
magros, tras largos periodos de almacenamiento.
Los signos de putrefacción o la presencia de algunos peces podridos obedecen
a anomalías anteriores a la congelación (peces aislados alterados) o a
depósitos descuidados (placas congeladas alteradas en su superficie o en su
totalidad, o cajones enteros putrefactos). El defecto se aprecia al descongelar.

Pescado congelado listo para cocinar: El pescado es envasado en porciones
conformados y dispuestos para la venta, cuya capacidad de conservación se
prolonga mediante congelación.

Como materia prima se utilizan peces

congelados de agua dulce y carne picada de los mismos (picadillo, salpicón),
además de aditivos para la condimentación y salazón, pan rallado para empacar
(en seco y en húmedo), agua, aglutinantes, leche en polvo. El almacenado no
debe exceder de 12 meses con temperaturas internas máximas de -18ºC.
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Pescado salazonado: La conservación mediante el salazonado se debe a la
capacidad de la sal por sustraer agua del alimento en cuestión, así los
microorganismos tienen menos capacidad para multiplicarse;

se someten a

salazón peces grasos, peces magros y porciones de los mismos.

Pescado ahumado: El pescado se somete tanto a ahumado en calor como
ahumado en frio. Los peces y sus porciones en caliente se preparan a partir del
pescado en fresco o congelado en el cual actúan temperaturas de ahumado
superiores a 60°C.

Los peces o sus porciones ahumadas en frío se presentan a

partir de pescado salazonado, que se somete a temperaturas de ahumado hasta
30°C.

La putrefacción junto al enmohecimiento es una de las alteraciones mas

frecuentes en los pescados ahumados.
Escabeches: Los escabeches son productos sometidos a la acción de la mezcla
vinagre-sal, con adición de salsas, cremas, rellenos, mayonesa o aceite. Los
escabeches finos se elaboran con pescados selectos, a los que se añaden
ingredientes especiales para asegurar la destrucción de las larvas presentes en el
proceso, se trabaja con pescado fresco, es necesaria una concentración del 7%
de vinagre y 15% de sal común.
Pescado y fiambres de pescado en gelatina: Pescado y fiambres de pescado se
elaboran a partir de peces y de porciones de éstos y de otros animales faenados,
hechos mediante cocción; calentado como mínimo a 80ºC, fritura, ahumados en
caliente o escabechados. Se les agrega aspik (gelatina condimentada) y su
conservación es limitada.

A estos artículos pueden incorporarse otros

ingredientes animales (huevo), mayonesa y/o vegetales.
El aspik es una mezcla de gelatina comestible, agua potable, vinagre y otros
ácidos de consumo ordinario, sal común, aditivos sápidos y conservantes.
Alteraciones principales son el enmohecimiento superficial y formación de colonias
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en el seno y en el exterior de la gelatina (generalmente levaduras y cocos),
reconocibles como puntos blancos.
Presentaciones de pescado frito: Se trata de peces o sus porciones, frescos y
congelados, que se empacan y fríen en grasa o aceite, añadiéndoles luego salsas
o ingredientes comestibles o no comestibles.
Para conseguir matar en buena medida las bacterias presentes, el grosor de las
piezas de pescado no será superior a 4 cm. en cualquier dimensión. El pescado
frito contiene pocos gérmenes y es de conservación limitada en ambiente
refrigerado.
Conservas de pescado: Las conservas de pescado son productos que se someten
en recipientes herméticamente cerrados a un tratamiento térmico y cuya
capacidad de conservación oscila entre 3 meses y 5 años; la técnica de
fabricación es variable, los peces se tratan previamente mediante vaporización,
ahumado o escaldado, o también se envasan crudos. De máxima importancia
resulta el cierre hermético de las latas, que durante el calentamiento y
enfriamiento de la esterilización se hallarán sometidas a acusadas sobrecargas, el
plazo de consumo de las conservas de pescado debe ser como mínimo de 2 años;
de acuerdo con los parámetros de calentamiento utilizados, varía mucho la cifra de
gérmenes que cabe esperar en los productos, la cantidad y calidad de este
contenido microbiano dependen decisivamente de la tecnología de fabricación y
del grado de contaminación de la materia prima de partida.
El decomiso puede estar motivado por una serie de deficiencias:
Abombados químicos, biológicos y físicos.
Empleo de materias primas alteradas.
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Molina (2002) indica que el pescado es un producto altamente perecedero y que la
rata de descomposición está en función de su temperatura. La disponibilidad de
frío es la infraestructura básica para manipular y conservar el pescado producido
en un cultivo 14.

4.4 CADENA PISCICOLA

4.4.1

MERCADO INTERNACIONAL:

La comercialización de los productos a

nivel internacional se puede dividir en dos clases:
generan ventajas como

los mercados cercanos

optimizar los costos de mano de obra,

impuestos,

transporte y acceder a los mercados en mejor situación que los productores
locales. Para ser competitivos en estos mercados es necesario desarrollar un
buen concepto de calidad que permita el posicionamiento del producto en el
mercado.

En cuanto a

los mercados lejanos se puede evidenciar en la tabla 1 el

comportamiento de las exportaciones e importaciones según el DANE entre los
años de 1998 al 2004. Por otra parte se encuentra que los mercados con mejor
proyección para Colombia son los asiáticos, al ser mercados incipientes, a
excepción de Japón. En la actualidad se empiezan a importar productos desde
China, si bien el gran problema es el desconocimiento del producto por parte de
los consumidores 15.

14
15

MOLINA, Jorge y VICENTE, Juan. Técnico en Piscifactorías. Bogota. D.C, 2002.
RODRIGUEZ GOMEZ, Horacio, Fundamentos de Acuicultura Continental. INPA, 2000
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Tabla 1. Importación y Exportación de Productos Derivados de la Piscicultura.
PERIODO

EXPORTACION IMPORTACION
/TON.

/TON.

1998

320

10.785

1999

655

6.715

2000

1.056

7.540

2001

1.189

10.653

2002

763

15.063

2003

942

26.643

2004

1204

28.562

Fuente. DANE INCOMEX. Anuario Comercial y Exterior y Aduana Nacional. 2004.

4.4.2 MERCADO NACIONAL: Para la comercialización piscícola es fundamental
reunir y coordinar a todos los productores con el fin de fijar precios estándar para
el producto, planteando como objetivo fundamental buscar nuevos mercados en
grandes plazas. Teniendo en cuenta que con un solo productor no es posible
competir contra la agresiva política de precios, se debe plantear el acceso a los
grandes mercados satisfaciendo las necesidades de la demanda y generando
estabilidad en el sostenimiento del producto.

A nivel de Colombia las especies comerciales importantes son (ver tabla 2):
Tilapia Roja, Trucha, Cachama.

Las demás especies (bagres, bocachicos,

doradas, etc.) se producen en pequeñas cantidades con escasa inversión y
tecnología. En el 2003 la producción nacional, de las tres especies comerciales
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fue de 28.531 toneladas en los departamentos de Huila (7.133 Ton.), Meta
(4.280 Ton), Valle (3.994 Ton), Tolima (3.424 Ton), Antioquia (2.853 Ton),
Santander (2.282 Ton), Cundinamarca (1.712 Ton), Boyacá ( 1.427 Ton),
Córdoba ( 1.427Ton), Casanare (1.414 Ton).

Tabla 2. Producción Piscicola en Colombia 1995-2003
ESPECIE

1995

1996

1997

1998

1999

2000

2001

2002

2003

3

318

1.203

1.311

1.473

2.060

2.064

2.671

6.154

12.131

12.335

13.445

6.511

6.922

7.872

12.022

83

285

794

866

877

786

418

1.350

TON / AÑO
Bocachico
Cachama

3.181

Carpa
Tilapia

16.057

14.025

16.112

18.203

19.842

10.175

11.990

15.223

24.186

Trucha

3.181

4.506

7.822

6.481

7.065

2.254

2.048

1.931

4.248

Otros

4

211

403

439

349

774

1.445

792

Total

22.423

36.880

39.421

42.969

21.640

24.583

28.995

45.271

24.771

Fuente. INPA. Boletín Estadístico Pesquero Colombiano

El Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural está trabajando para la
conformación de una línea genética de Tilapia roja y Tilapia plateada, que sea
competitiva en el mercado nacional de exportación y en la reproducción de bagre
de las cuencas del río Magdalena y la Orinoquia, con el fin de incorporarlas en la
piscicultura 16.

16

MINISTERIO DE AGRICULTURA. CANO, Gustavo. Manejo Social del Campo, Memorias 2003-2004.

44

La Universidad Nacional

de Colombia realizó el mapa epidemiológico de las

principales enfermedades patológicos presentes en diferentes regiones del país,
el cual se encuentra disponible en el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.
Para diversificar la producción piscícola, se realiza el montaje de un laboratorio
experimental en Bahía de

Málaga

(Costa Pacifica), con el fin de evaluar la

reproducción del pargo lunarejo y estandarizar un protocolo con el cual se puedan
adaptar y desarrollar técnicas de laboratorio para la maduración, ovulación y
obtención de desoves; que permitan producir larvas y alevinos de esta especie de
forma regular y confiable para ser distribuidos en el país.

Barreto Reyes (2003), en el boletín estadístico pesquero colombiano encontró que
la Cachama es una de las especies de mayor interés para la acuicultura como se
observa en la figura 1, pues desde hace más de una década se viene trabajando
en su cultivo se nota que el progreso en el aumento del cultivo de la Cachama ha
sido bastante acelerado en los últimos años, ya que al principio su crecimiento era
moderado.
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Figura 1. Producción de Cachama en Colombia.
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Fuente. INPA. Boletín Estadístico Pesquero Colombiano.

La Tilapia es un grupo de especies que representa en la actualidad el sistema
productivo más importante de peces en el país

(ver figura 2), ya que su

aprovechamiento se ha extendido a casi todos los departamentos del territorio
nacional y su consumo en fresco es bastante popular en todos los estratos
sociales.
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Figura 2. Producción de Tilapia en Colombia.
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Fuente. INPA, Boletín Estadístico Pesquero Colombiano.

El comportamiento de la producción muestra un sistema de crecimiento rápido, en
los últimos años se ha frenado un poco y es posible que se estén llegando a
niveles de máxima oferta; pero si el crecimiento continua siendo fuerte se espera
que se alcance una producción muy positiva para el desarrollo de la actividad
piscícola en Colombia 17.

17

BARRETO REYES, Guillermo y MOSQUERA AGAMEZ, Judith. Boletín Estadístico Pesquero
Colombiano. INPA, 2003.
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Figura 3. Producción de Bocachico en Colombia 1996-2003.
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Fuente. INPA. Boletín Estadístico Pesquero Colombiano.

El cultivo del Bocachico solamente se ha visto reportado en los últimos años (ver
figura 3) y es un sistema de acuicultura que empieza a ser bastante importante
dentro de esta actividad. Esta estructura muestra que la producción ha sido
creciente y que se puede proyectar en una forma optimista para el desarrollo de
un nuevo mercado.

El Bagre conforma un grupo de especies que incluye todos los bagres de las
cuencas del Magdalena, Amazonas y Orinoco, lo que permite dar una visión del
horizonte de estas pesquerías, aunque obviamente no es un sistema piscícola
como tal. Las especies de bagre han ido aumentando su producción, aunque ya
se sabe que las condiciones de los bagres en el río Magdalena son
verdaderamente críticas, lo que hace pensar que la mayoría de las producciones
de estas especies provienen de las otras dos cuencas (Amazonas y Orinoco). Si
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continua el alza se espera capturas hasta de 11.675 Toneladas / año, pero si no
solamente se llegaría hasta 7.400 Toneladas / año.

4.4.3

MERCADO

DEPARTAMENTAL: Según la Secretaria de Agricultura,

Ganadería y Medio Ambiente del Departamento de Casanare, la producción anual
de pescado para el año 2004 fue de 1.450 toneladas, presentando un incremento
notable en el desarrollo del sector; correspondiendo así al 4% de la producción
nacional, la cual asciende en este mismo periodo a 35.364 toneladas.

Tabla. 3. Producción Piscícola Departamental.
AÑO

PRODUCION
/TONELADAS

1999

164

2000

152

2001

300

2002

650

2003

1118

2004

1450

Fuente. Boletín Estadístico Estación Acuícola de Casanare, 2006.
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Tabla 4. Producción Departamental Esperada Año 2006.
ESPECIE
PRODUCIDA
ULTIMA COSECHA
Tilapia Roja
Cachama Blanca
Carpa
Yamu
Trucha
TOTAL

TONELADAS TONELADAS
PRIMER
ESPERADAS
BIMESTRE
2006
271,9
1.631,2
63,1
378,3
0,1
0,6
0,5
3,1
5,4
32,1
340,9
2.045,3

%

79,8
18,5
0,0
0,2
1,6
100,0

Fuente. Boletín Estadístico Estación Acuícola de Casanare, 2006

El consumo promedio per. cápita anual en Casanare se estimo para el año 2004
en 3.83 kilogramos / habitante, siendo mayor al promedio nacional estimado en
la tabla 5.

Tabla 5. Consumo per.-cápita de Pescado.
AÑO

KG/HAB/AÑO

1998

1.14

1999

1.18

2000

0.66

2001

0.79

2002

0.99

2003

1.31

2004

1.38

Fuente. DANE INCOMEX. Anuario Comercial y Exterior y Aduana Nacional. 2004.

No obstante, el sector ha sido uno de los principales generadores de empleo en la
región con un espejo de agua aproximado a 705.351m2. Los principales
municipios piscícolas son Yopal, Monterrey, Villanueva, Póre, Tauramena, Paz de
Ariporo, Sabanalarga y Hato Corozal. En cuanto a la tenencia de la tierra el 86%
de los piscicultores son propietarios y el 14% son arrendados. Los piscicultores
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casanareños tienen sus explotaciones en predios con menos de 5has esto se da
en un 40%, ubicados en los municipios de Hato Corozal, Nunchia, Orocué, Paz de
Ariporo, Póre, Sabanalarga, San Luis de Palenque, Támara, Tauramena, Trinidad,
Villanueva y Monterrey.

La producción en un 70% es realizada en explotaciones semitecnificadas,
caracterizadas por

parámetros como el manejo, instalaciones, capacitación,

tamaño, tecnología y controles que se aplican; aspectos que permiten determinar
el grado de desarrollo que tiene la piscicultura en las especies utilizadas, como
cachama y tilapia roja. Se esta experimentando la producción con carpa, yamú y
bocachico como especies promisorias.

Los piscicultores de Casanare se pueden clasificar en pequeños y grandes; los
primeros producen en pequeña escala, surtiéndose de agua lluvias, entradas de
aguas de caudales muy reducidos u otras fuentes, que limitan la producción a una
cosecha al año; los segundos; son grandes piscicultores, poseen baterías de
estanque con grandes volúmenes de espejo de agua, surtidos constantemente por
acueductos, cuya producción es escalonada y son manejadas bajo conceptos de
piscicultura técnica y altamente eficiente, e incluso hay explotaciones en
Villanueva, Monterrey, Sabanalarga y Yopal que producen alevinos de Tilapia
Roja, Cachama, Bagre, Bocachico y Yamú.

4.4.3.1 Oferta: La piscicultura de Casanare se ha desarrollado incipientemente en
el norte y centro del Departamento, donde los proyectos piscícolas son pequeños,
exceptuando los proyectos desarrollados en el Municipio de Pore que se pueden
catalogar como grandes que se benefician del caudal del río Pauto. En el sur,
(Monterrey, Tauramena, Villanueva y Sabanalarga) la piscicultura es una actividad
ya consolidada con explotaciones mayores, manejando volúmenes representativos
con destino al mercado de Bogotá.
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Con respecto al comportamiento de la oferta en el sector piscícola del
Departamento, se debe tener en cuenta las principales necesidades como: la
falta de apoyo y capacitación a los productores piscícolas, factores que dinamizan
e impulsan el desarrollo de la actividad productiva; en cuanto a los productores se
consideran unos factores de priorización, la experiencia de algunos que se han
visto afectados por la carencia del apoyo gubernamental en los Municipios. En la
tabla 6 se pueden observar los volúmenes de producción de las especies más
comercializadas en el Departamento de Casanare.
Tabla 6. Volúmenes por Ciclo de Producción
ESPECIES
YAMU
CARPA
CACHAMA
BOCACHICO
TILAPIA ROJA
TOTAL

CANTIDAD KG.
2.865
1.780
160.400
9.935
409.565
584.545

FUENTE. SECRETARIA DE AGRICULTURA DE CASANARE. Estudio Para La
Determinación De Los
Mercados Avícola, Porcicola, Piscícola y sus Clusters
Agroindustrial. 2003.

4.4.3.2 Análisis De La Oferta: Según la clasificación de CEMILLA en el año
2000, los piscicultores de Municipio de Yopal se pueden clasificar en pequeños,
medianos y grandes, los primeros; producen en pequeña escala, surtiéndose de
entradas de aguas de caudales muy reducidos u otras fuentes, que limitan el
desarrollo y la ampliación de las estaciones piscícolas, generando pequeños
excedentes para la comercialización.

Los segundos son medianos piscicultores

que toman esta explotación como una actividad económica que le genera ingresos
adicionales y adoptan una mediana tecnología que permite desarrollar en mejores
condiciones la producción piscícola; y los grandes piscicultores poseen baterías
de estanque con volúmenes de espejo de agua, surtidos constantemente por
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acueductos, cuya producción es escalonada y son manejadas bajo conceptos de
piscicultura técnica y altamente eficiente, e incluso hay explotaciones que
producen alevinos de tilapia roja y cachama, para comercializar y atender su
propia demanda 18.

La piscicultura se desarrolla específicamente con el cultivo de mojarra roja que es
un híbrido de la tilapia, la cachama que es un pescado nativo y bocachico; (ver
figura 13) existiendo pruebas para desarrollar

especies como carpa, bagre, y

yamú, especies que algunos productores ya implementan, pero por sus
características de adaptación y ciclo de producción mas largo necesitan ser
manejadas técnicamente.

La piscicultura del Municipio se

desarrolla principalmente en las veredas

localizadas cerca al piedemonte, las cuales garantizan el desarrollo de la
producción acuícola por la calidad de sus fuentes hídricas y la facilidad de
comercialización. En las veredas localizadas en el área de sabana la piscicultura
se desarrolla en pequeña escala, de una forma tradicional con pequeños
excedentes para la comercialización y el auto-consumo (ver tabla 13).

4.4.3.3

Proyección de la oferta: De acuerdo con lo observado en el sector

piscícola, el tipo predominante de producción es Semi-tecnificado, en el cual los
productores tienen experiencia en el negocio y han recibido asistencia técnica y
capacitación complementaria para el manejo de los proyectos por parte de las
acciones del Estado. También es importante reconocer que algunos cuentan con
una infraestructura técnicamente apta para la producción y el procesamiento del
pescado.

18

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERÍA Y MEDIO AMBIENTE DE CASANARE, Estudio
para la Determinación de los Mercados Avícola, Porcicola y Piscícola y su Clusters Agroindustrial. EAT,
2003.
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A nivel Nacional, Departamental y Local se viene desarrollando una tendencia
hacia la tecnificación de la producción, al incremento del área del espejo de agua y
a la reducción de costos de producción, promoviendo así el dinamismo de este
sector para aumentar su oferta, además se puede contar con el apoyo que ha
venido desarrollando el Departamento de Casanare a este renglón productivo
otorgando facilidades de crédito para el suministro de materias primas.

Considerando que el

71.42% son pequeños productores que desarrollan el

proyecto piscícola de una forma semi-tecnificada se puede observar que tienen
alguna infraestructura de apoyo a la producción, consistente en estanques bien
definidos, suministro de agua ya sea artificial o natural, mesas de sacrificio y
realizan alguna clase de control sanitario. De acuerdo con la producción real por
ciclo de producción, la densidad de siembra de los estanques de los productores
piscícolas alcanza entre 3 - 4 unidades por metro cuadrado, validando que el tipo
de explotación es semi-tecnificada.

La producción artesanal es practicada básicamente para los programas de
seguridad alimentaria para las familias campesinas y se desarrolla en zona de
sabana y se caracteriza por una

baja densidad de siembra, alimentación

suplementada, control empírico, poca solicitud de asistencia técnica y en otros
casos el estanque es utilizado como abrevadero para el ganado.

4.4.3.4 Volumen de producción: Se ha

establecido que la producción

departamental es la siguiente:

Se encontró que la producción de pescado en el Departamento de Casanare
es de 590 toneladas por ciclo, discriminadas así: 416 toneladas de Tilapia
Roja, 160 toneladas de Cachama y las restantes de Bocachico, Yamú y Carpa.
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Las especies producidas en el Departamento tienen un ciclo medio de
producción de 171 días, con un peso promedio de 400 gramos por unidad y
una tasa de mortalidad del 4% en promedio.

4.4.3.5 Sistemas de Producción: Las unidades productivas en el Departamento,
se clasifican en su mayoría como Semi-tecnificada con un 70% y artesanal con
26%. Respecto a la primera categoría, los piscicultores en la producción no
cuentan con la logística necesaria para sacar el producto al mercado siendo de
buena calidad; al no contar con los equipos adecuados para el sacrificio, se ven
aumentados los costos de producción y se afecta la calidad del producto.

4.4.3.6

Proyección del Mercado: De acuerdo con el diagnóstico del sector

piscícola, en el Departamento de Casanare el tipo predominante de producción es
Semi-tecnificado. Las acciones del estado en los niveles nacional, departamental y
local, marcan una tendencia hacia la tecnificación de la producción, al incremento
del área del espejo de agua y a la reducción de costos de producción,
dinamizando este sector, convirtiéndolo en eficiente, debido a la creciente
demanda del mercado local y de las zonas limítrofes.
En consecuencia, el sector piscícola incrementará su oferta, además por el apoyo
brindado por el Departamento de Casanare, mediante el otorgamiento de créditos
y apoyo estatal.

4.4.3.7 Demanda: Un factor importante dentro de la comercialización del producto
es mantener el consumo constante; lo que permite que el productor genere una
oferta permanente y un nivel de precios competitivo en el mercado. En la figura 4
se observa la demanda del producto piscícola para el Departamento.
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Figura 4. Volúmenes de Venta.
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FUENTE. SECRETARIA DE AGRICULTURA DE CASANARE. Estudio Para La
Determinación De Los
Mercados Avícola, Porcicola, Piscícola y sus Clusters
Agroindustrial. 2003.

Para que la demanda se incremente, se hace necesario que el pescado sirva de
materia prima, para generar subproductos y nuevas presentaciones, entre las que
se encuentran: filetes, croquetas, deditos, cazuela, etc.

Compradores: La preferencia por el consumo de pescado, se puede estimar por
lo menos una vez por semana, predominando la modalidad de consumo fresco al
refrigerado (ver figura 5).
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Figura 5. Periodicidad de la Compra.
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Fuente.
SECRETARIA DE AGRICULTURA DE CASANARE. Estudio Para La
Determinación De Los
Mercados Avícola, Porcicola, Piscícola y sus Clusters
Agroindustrial. 2003.

4.4.3.8 Alternativas para aumentar el consumo: Una de las razones del bajo
consumo de pescado en Colombia es la ausencia de técnicas para la atractiva
preparación. De igual manera, se generan altos precios especulativos en el
mercado, debido a la falta de técnicas de conservación de la carne y las
producciones estacionales.

Algunas veces se presentan dificultades en el mercadeo piscícola por preferencias
de consumo, otras veces puede generar competencia con especies derivadas de
la pesca artesanal. La presentación en el mercado con nuevos productos puede
llegar a ser una buena opción para acaparar la atención de los no consumidores,
que en determinado momento pueden llegar a ser consumidores potenciales.
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El punto de partida como estrategia para el aumento del consumo de las especies
piscícolas es ofrecer una variada gama de productos que permita al consumidor
elegir aquellos que mejor se adapten a sus hábitos de consumo y que permitan
ampliar el mercado mediante la exportación de productos a otras zonas; esta
gama es amplia y entre las opciones se tienen:

Pescado eviscerado (fresco o congelado)
Filete de Pescado
Pescado sin espinas
Pescado en rodajas
Paté de Pescado
Pescado ahumado (en frío o caliente)

Todos estos productos pueden llegar a ofrecer un elevado grado de calidad, con
las siguientes ventajas frente a la comercialización tradicional:

Incremento del tiempo de conservación.
Reducción del tiempo destinado a la comercialización.
Facilidad a la hora del consumo.
Variedad en la presentación del producto.
Facilidad para la preparación.
Valor agregado a los productos derivados de la piscicultura

Además de los productos anteriormente descritos se puede llegar a la obtención
de otros como hamburguesas, chorizos, salchichas; dirigidos a diferentes
segmentos del mercado.
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5. MATERIALES Y METODOS

Para caracterizar y analizar la demanda, la oferta y la distribución de los
productos acuícolas del Municipio de Yopal, se diseñaron tres tipos de encuestas,
aplicadas de la siguiente manera:

Productores piscícolas: se seleccionaron 35 productores que representan el 51.4%
de un total de 68 que actualmente están desarrollando proyectos piscícolas en el
Municipio de Yopal, teniendo como criterio para la selección que:

Tengan una base de comercialización estable en el mercado.
Clasifiquen como pequeños, medianos y grandes, teniendo en cuenta los
parámetros de siembra establecidos por CEMILLA (ver tabla 14).
Sean representativos en el mercado con su producto.

Comercializadores: Se aplicó la encuesta a 12 distribuidores de pescado ubicados
en diferentes puntos de venta del Municipio, los cuales fueron seleccionados bajo
los siguientes criterios:

Mantener un punto estable para la comercialización.
Abastecer a diferentes segmentos del mercado.
Comercializar la mayor parte del producto que se genera en el Municipio.
Ser parte de la cadena de comercialización de pescado interviniendo como
acopiadores mayoristas y minoristas.

En Yopal no se cuenta con ningún tipo de información acerca de la
comercialización del pescado de río, debido a que esta actividad no es realizada
en el Municipio de Yopal con fines económicos y pocas personas se dedican a
esta labor, el pescado que proviene directamente de extracción natural es traído
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de otros Municipios como Orocué y Maní o el Departamento de Arauca. Sin
embargo en la encuesta a los comercializadores se tuvo en cuenta este aspecto.
Las especies mas comercializadas en el mercado interno de la región son tilapia
roja (Oreochromis sp) y cachama en sus dos especies negra (Colossoma
macropomun) y blanca (Piaractus brachipomus), bagre (Pseudoplatystoma
fasciatum) y bocachico (Prochilodus magdalenae).

Consumidores: Teniendo como base el estudio realizado por URPA, donde se
muestra que el 95% de los habitantes de Yopal consumen pescado y el 5% no
consume 19.

Se aplicó la encuesta a 100

seleccionados aleatoriamente,

habitantes del Municipio de Yopal

con el fin de conocer algunos parámetros

importantes para el montaje y funcionamiento del centro de acopio; para ello se
tuvo en cuenta los siguientes indicadores:

Periodicidad de compra del producto.
Frecuencia de consumo.
Peso exigido a la hora de comprar el producto.
Productos que sustituyen al pescado.
Razón por la cual consume pescado.
Si el producto que encuentra en el mercado satisface sus necesidades.
Si cuenta con puntos de distribución cercanos a su hogar.

Información previa: La información previa fue obtenida en libros, revistas,
periódicos, publicaciones, instituciones y entidades relacionadas con el sector
agropecuario como son: Secretaría de Agricultura, Ganadería y Medio Ambiente
del Departamento, archivo de la Gerencia de Proyectos Productivos del Municipio
(GPP), Instituto Colombiano Agropecuario (ICA), Secretaría de Planeación
Municipal, Centro Microempresarial del Llano (CEMILLA), Instituto Colombiano de

19

URPA. Unidad Regional de Planificación Agropecuaria, Yopal 1997.
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Normas Técnicas (ICONTEC),

Departamento Administrativo Nacional de

Estadísticas (DANE), Universidad de La Salle, Universidad Nacional de Colombia.

Estudio Técnico: Uno de lo procedimientos empleados para realzar el estudio
técnico fue la visita a la central de abastos de Bogotá y algunos supermercados de
cadena como Carrefour, los cuales tienen un nivel de comercialización
representativo a nivel nacional.

En esta visita técnica se observaron aspectos importantes para la elaboración del
estudio de factibilidad del centro de acopio tales como:

Aplicación de normas sanitarias para la manipulación del producto.
Metodología utilizada para el control de calidad del producto con sus
respectivas pruebas y análisis.
Transporte de materia prima.
Proceso general que se realiza dentro de las instalaciones para la
comercialización de los productos.
Equipos utilizados para el proceso general.
Distribución de las áreas desde la recepción del producto hasta su venta.
Manejo y capacidad de almacenamiento de los cuartos de refrigeración y
congelación.
Mano de obra requerida para la manipulación del producto.

Otro procedimiento utilizado para la elaboración del estudio técnico fue la revisión
bibliográfica, donde se logró comparar y complementar la información obtenida en
las visitas realizadas a los centros de acopio y puntos de distribución.
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Estudio Financiero: Se analizaron los resultados del estudio técnico y del estudio
de mercado,

con el fin de determinar el capital necesario y la viabilidad del

proyecto. Para tal punto fue necesario abordar los siguientes aspectos:

Presupuesto de inversión.
Proyección de costos para el funcionamiento del centro de acopio.
Cálculo de ingresos del proyecto.
Balance general del proyecto.
Posibles fuentes de financiamiento para desarrollar el proyecto.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 CARACTERISTICAS DEL MERCADO EN EL MUNICIPIO DE YOPAL

La caracterización de la demanda así como los demás componentes que giran
alrededor del circuito de mercadeo de los

productos acuícolas, no deben

corresponder a una simple descripción de la cadena sino que también lleva como
propósito fundamental el conocimiento claro de su estructura junto con aquellos
elementos que la conforman, así también descubrir sobre las preferencias de
algunos productos acuícolas en general y particular.

Analizar los factores económicos, productivos y sociales

que inducen a los

consumidores a tomar decisiones acerca de la transitoriedad o permanencia de un
producto en el mercado; esto con miras a conocer las necesidades de la población
que se beneficia con un producto. Así también se puede conocer la operatividad
de la cadena y su consistencia, a fin de comparar su modo de actuar en el
mercado, sus características y magnitudes.

6.1.1 ESTUDIO DEL CONSUMIDOR: Es importante conocer la viabilidad de
cualquier tipo de proyecto, por lo cual se hace necesario caracterizar las
condiciones de la demanda y de aquellos agentes que intervienen dentro de la
cadena del producto o población identificada dentro del mismo. Las fuentes para el
análisis pueden ser diversas, para este estudio se utilizó la encuesta como método
de apoyo para la recolección de la información; en ocasiones se toman como
referencia estudios previos relacionados y lo suficientemente confiables para la
toma de decisiones al interior del proyecto.
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Razones de preferencia para el consumo de pescado: Los resultados obtenidos
indican que las personas tienen un concepto claro acerca de las ventajas
nutricionales de los productos acuícolas.

En efecto, cerca del 60% de las

personas encuestadas consideran que el pescado es nutritivo y saludable; un 35%
lo consume por gusto y salud, un 2% lo considera afrodisíaco y un 3% por variar
la dieta alimenticia.

Figura 6. Razones de Preferencia Para el Consumo de Pescado.
2% 3%

35%

60%

Nutritivo y saludable

Gusto y salud

Afrodisiaco

variedad

Las personas que señalaron no consumir pescado en la encuesta fue un 15.82%
sin señalar una razón clara por la cual no incluyen este alimento en su dieta.

Preferencias por el tipo de pescado que consume: El 13.41% de los encuestados
prefieren la cachama para su consumo; mientras que el 8.53% prefieren comer
tilapia;

el 4.8% consume bagre,

el 2.4% prefiere el bocachico; la mayoría

representada por el 54.8% de las personas encuestadas prefieren alternar el
consumo entre la cachama, mojarra (tilapia) y bocachico; finalmente un 16.06%
prefiere variar con otras especies como trucha y nicuro.
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Tabla 7. Preferencias de Consumo por Especie.
ESPECIE

PORCENTAJE DE
CONSUMO

Cachama

13.41

Mojarra (tilapia)

8.53

Bagre

4.8

Bocachico

2.4

Alterna la especie

54.8

(Cachama, Mojarra y
Bocahico)
Otras (Trucha y Nicuro)

16.06

Es evidente el hecho que los factores de fácil disponibilidad y el bajo precio en el
mercado,

no

inducen a que las personas

prefieran el consumo de alguna

especie de pescado; es el sabor y las garantías de mayor higiene, las que dan
una mayor solidez a las preferencias de consumo.

Frecuencia de consumo: teniendo en cuenta las respuestas obtenidas se puede
detectar la intensidad como la magnitud del consumo de pescado por especie en
el Municipio de Yopal. Los resultados de frecuencia de consumo fueron:
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Figura 7. Frecuencia de Consumo.
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Estado de Conservación en que se adquiere el pescado: En el Municipio de Yopal
se observa que la mayoría de los consumidores prefieren comprar el pescado en
estado fresco con el 51.2%, en un 2.4% prefieren el consumo del pescado seco,
congelado un 2.43%, mientras que refrigerado un 3.65%. En cuanto al pescado
ahumado se observó que no existe demanda, finalmente se encuentra que el
21.95% consume el pescado en diferentes estados de conservación.
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Figura 8. Estado de Conservación en que Adquiere el Producto.
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Se observa que los cortes que lleven incorporado valor agregado en el pescado
ahumado son de poca utilización por los hogares por causa de los mayores
precios.

Peso exigido por el consumidor para la compra:

al realizar la encuesta a los

consumidores se pudo establecer que las personas tienen preferencias a la hora
de comprar el producto; encontrando que el 45.12% prefiere comprar el pescado
con un peso de 300 a 500g; un 7.31% compra el pescado con un peso de 500 a
700g; el 20.73% lo prefiere de 700 a 1000g;

mientras que un 9.75% lo compra

sin darle mayor importancia al peso; el 17.07% lo escoge según la especie y sus
características de higiene.
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Tabla 8. Peso Exigido al Comprar el Producto.
PESO / GR.

PORCENTAJE
DE COMPRA

300 a 500

45.12

500 a 700

7.31

700 a 1000

20.73

No da Importancia

9.75

Selecciona según la

17.07

especie

Productos que sustituyen el pescado en la dieta alimenticia: Un aspecto
importante dentro del estudio de mercados tiene que ver con aquellos productos
que los consumidores identifican como los que pueden reemplazar el pescado en
un determinado momento. Esta información es de gran importancia, ya que
permite conocer los productos que pueden competir directamente con el pescado
en la canasta familiar,

también permite dirigir los esfuerzos en

publicidad a

diferenciar aquellos productos que nos interesa impulsar en el mercado.

Tabla 9. Productos Alternos al Pescado.
ALIMENTO
Carne de res
Pollo
cerdo
Otro tipo de alimentos

PARTICIPACIÓN
40 %
38.7 %
21.2 %
1%

La importancia que tienen la carne de res y el pollo dentro de los hábitos
alimenticios se reafirma por la población encuestada; por ello es que el alimento
que reemplaza en mayor proporción al pescado es la carne de res con un 40%,
seguida del pollo que participa con el 38.7% de la población; así mismo se puede
evidenciar el incremento en el consumo de pescado, debido a las campañas
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institucionales lanzadas por entidades gubernamentales y por el cambio en la
cultura de consumo.

El comportamiento de los consumidores en el que se tiende a aumentar el
consumo de pescado concuerda con los resultados de un 60% que afirman
conocer los beneficios nutricionales que aporta. Esta información se complementa
con la anterior debido a que en la mayoría de las ocasiones los hábitos de
consumo de pescado fueron reforzados por el conocimiento de sus bondades
nutricionales por parte de las personas encuestadas.

Hábitos de consumo en el área rural del Municipio: En el área rural una parte de
la producción piscícola se destina para el autoconsumo, también se caracteriza
por el gran índice de consumo de pescado fresco y seco, en menor proporción
refrigerado, lo cual se presenta en forma muy marcada en razón a la cercanía y
facilidad de acceso para encontrar el producto; se presenta una marcada
tendencia en el consumo de especies de río, por la facilidad de su oferta y por la
marcada tradición de producir para el consumo.

Lugar donde los encuestados compran el pescado: El 65% de los consumidores
compran el pescado en la plaza de mercado, un 10% en los expendios de carne;
mientras que el 10% lo compra al productor primario y un 15% lo compra en las
pescaderías.

Tabla 10. Puntos de Distribución o de Compra del Producto.
LUGAR
Plaza de Mercado
Expendios de Carne
Productor primario
pescaderías
otros

PARTICIPACIÓN
65 %
10 %
10 %
15%
4%
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Mediante el análisis de la encuesta se pudo establecer si el pescado que se
distribuye en los principales expendios satisface las necesidades de los
consumidores a la hora de comprar el producto, obteniendo los siguientes
resultados: El 39% de los consumidores encuentra calidad en el producto, el 16%
encuentra que el pescado tiene un buen color, el 12% encuentra buena variedad
de especies en el mercado, el 19% encuentra que se comercializan especies de
buen tamaño para el consumo y el 15% de los consumidores no consideran que
vendan un buen producto en los puntos de distribución.

Otro aspecto que se desarrolló en la encuesta realizada a los consumidores es el
que tiene que ver con la distribución de los puntos de venta del pescado,
encontrando que el

78% cuenta con un punto cercano de venta a su hogar y el

22% no cuenta con un punto cercano de venta a su hogar.

Figura 9. Puntos de Distribución.
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No

6.1.1.1 Demanda a nivel municipal: La caracterización del producto nos permite
orientar las actividades que se pueden desarrollar posteriormente, al igual que a
identificar y establecer los clientes o consumidores que estarán interesados en
adquirir el producto.

6.1.1.2 Proyección de la demanda municipal: El consumo de productos de
origen piscícola es inferior al consumo de carne de origen bovino, porcino y
avícola, sin embargo se pronostica un aumento en la producción y el consumo del
pescado durante los próximos años,

debido al crecimiento constante de la

población y las campañas publicitarias que se adelantan con el fin de aumentar el
consumo del producto. Según la Gerencia de Proyectos Productivos de Yopal
(2004-2007), La población estimada por el DANE para el año 2001 fue de 84.293
habitantes en el área rural y urbana del Municipio, datos estadísticos que
evidencian el posible crecimiento de las actividades económicas derivadas de la
piscicultura
observar

relacionadas con el aumento poblacional, a tal punto que se puede
que la población económicamente activa ocupada que asciende al

88.5% (ver tabla 11), como un indicador de una economía sostenible, siendo
favorable para la comercialización de los productos acuícolas.

Tabla 11: Población en el Municipio de Yopal.
OCUPACION

TOTAL

%

URBANA

%

RURAL

%

Población Total

84.293

100

69.542

83

14.751

17

PEA

30.843

36.5

26.816

87

4.027

13

PEA. Ocupada

26.315

88.5

23.488

86

3.827

14

PEA. Desocupada

3.528

11.5

3.328

94

200

6

POBLACIONAL

PEA: Población Económicamente activa
Fuente: Informe Final Censo Experimental Yopal. 2001. DANE Bogotá
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Según la encuesta realizada a los consumidores, se pudo establecer mayor
preferencia de compra por el pescado fresco disponible en el mercado (ver figura
8), siendo un factor relevante para el desarrollo de la actividad piscícola en el
Municipio, produciendo especies acuícolas tales como

tilapia roja, cachama,

bocachico, productos que compiten por el segmento de mercado de la carne de
res, pollo y cerdo.

Tenencia de la Tierra: En el municipio de Yopal se encuestaron 35 productores
acerca de la forma como adquirieron el terreno donde desempeñan la piscicultura
encontrando que el 91.4% son propietarios de los predios y el 8.6% arrienda o
alquila.

Figura 10. Tenencia de Tierra.
9%

91%
PROPIA
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Gracias a los resultados obtenidos en la encuesta se identifica que los proyectos
piscícolas en su mayoría están manejados directamente por los propietarios de la
tierra, lo que garantiza la estabilidad y continuidad de los proyectos; así mismo se
disminuyen los costos de producción obviando el pago de arrendamiento.
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Área utilizada Para La Piscicultura: Considerando que la utilización del área para
el desarrollo de un proyecto piscícola es relativamente pequeña dependiendo del
tipo de productor, se pudo analizar por medio de la encuesta que el área de los
predios utilizados para la piscicultura se pueden dividir de la siguiente manera:

Tabla 12. Clasificación del área Utilizada en Piscicultura.
ÁREA M2

PORCENTAJE DE
PREDIOS

Menor de 1000

57.14

De 1000 a 2000

20

De 2000 a 3000

2.8

De 3000 a 4000

14.28

Mayores de 5000

8.57

Se establece que la mayoría de los predios donde se desarrolla la piscicultura
están representados por áreas pequeñas, pero con una proyección y perspectiva
para el desarrollo y la ampliación de los proyectos. Una limitante para el aumento
del espejo de agua

para la piscicultura, es la disminución de las fuentes y

canales hídricos en época de verano.

Se pudo determinar que el total de espejo de agua utilizado para la siembra de
alevinos asciende a 51.111 m2, divididos en 133 estanques y distribuidos en las
siguientes veredas del Municipio:

73

Tabla 13.

Distribución de Estanques en el Municipio de Yopal.
VEREDA

NUMERO DE
ESTANQUES

Tacarimena

5

El Perico

6

El Bajo

5

Morro

3

El Milagro

10

Palomas

38

Sirivana

39

Playón Recuerdo

9

Yopitos

18

Total

133

Conociendo las diferentes veredas del Municipio donde se desarrollan los
proyectos piscícolas, se encuentra

que son lugares donde hay facilidad de

transporte y vías de acceso en buen estado, las cuales garantizan que los
proyectos piscícolas se puedan abastecer de todas las materias primas requeridas
en las etapas de producción, al igual que la comercialización post cosecha sea
de fácil acceso al mercado. También se puede observar que las veredas donde
existe mayor número de estanques están ubicadas en la zona de piedemonte y
transición (ver anexo E).
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Figura 11. Distribución de Estanques en el Municipio.
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Clasificación de Productores: Las unidades productivas encuestadas en el
Municipio de Yopal se clasifican en pequeños, medianos y grandes productores
piscícolas, según la cantidad de alevinos que siembren mensualmente; así
también se puede conocer la tecnología que utilizan y el modelo de explotación
que maneja cada productor.

Tabla 14. Clasificación de los Productores.
CLASIFICACIÓN
Pequeño
Mediano
Grande

ALEVINOS
SEMBRADOS / MES
Menos de 1000
De 1000 a 5000
Mayor de 5000
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PORCENTAJE DE
PRODUCTORES
71.42
20
8.57

La mayoría de los

productores

consideraron que la actividad piscícola es

rentable, fundamentada en la utilización intensiva del área productiva; aun cuando
los costos de los concentrados son elevados y no existe una política clara acerca
de la comercialización. Los piscicultores no cuentan con la logística necesaria
para sacar el producto al mercado, ni con los equipos adecuados para el sacrificio,
como consecuencia de estas debilidades del sector se ven aumentados los costos
de producción.

Productores por Especie: Para efectos del establecimiento del inventario piscícola
en Yopal, se realizó la discriminación por productores de especies de la siguiente
manera: productores de cachama 60%, tilapia roja con el 34.8%, bocachico con el
1.8% y otras especies que se encuentran en experimentación como yamú y
carpa con el 3.2% de representación en el cultivo.

Figura 12: Productores por Especie.
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Con un total de animales inventariados de 184.000 por ciclo, cuya producción se
realiza para ser comercializada, de la cual se han excluido los animales dedicados
únicamente para el autoconsumo.

En consecuencia, los productores piscícolas han identificado la cachama blanca
como la especie bandera para la explotación intensiva, gracias a sus bondades
nutricionales, buen sabor, su conversión alimenticia, adaptación al medio, alto
nivel de reproducción y vigorosidad.

Volúmenes de Producción: Dadas las condiciones del mercado, existe una
preferencia por el consumo de la cachama y la tilapia Roja por factores específicos
como calidad, aspectos nutricionales, lugar de compra y precio. Por medio de las
encuestas se pudo recolectar información acerca de los productores piscícolas en
el Municipio,

donde se mostraron los siguientes resultados: la producción

piscícola representada en el 52% de los productores con mayor participación en el
mercado (ver figura 12), fue de 28.000Kg por ciclo de producción, distribuidas
así: 9.800 Kg. de tilapia roja, 16.800 Kg. de cachama, 504 Kg. de bocachico y
896 Kg. representado en otras especies como carpa y yamú.

Un 95% de los productores encuestados utilizan básicamente para la nutrición de
sus peces un alimento concentrado; en los pequeños productores existe una
tendencia a suplementar con subproductos agrícolas o desperdicios de cocina,
práctica que se realiza con el fin de bajar los costos del concentrado y dar un
mejor provecho a las materias primas que se pueden encontrar en las fincas.
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Figura 13. Volumen de Producción.
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Las especies producidas en el Municipio tienen un ciclo medio de producción de
120 a 150 días, con diferentes pesos al momento de ser comercializados (ver
Tabla 15) y una tasa de mortalidad del 4% en promedio, que especialmente se
presenta en la etapa de alevinaje.

Tabla 15. Peso Para la Venta.
PESO / GR

PORCENTAJE DE
PRODUCTORES

200 -300

8

300-400

29

400-500

35

500-600

19

600- 1000

9
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La mayor parte de los entrevistados representada por el 35% de los productores
asegura comercializar el pescado entre 400 y 500 gr. ésta información coincide
con la arrojada por los consumidores, respecto a sus preferencias por este tipo de
producto.

El producto después de ser cosechado se comercializa el 100% eviscerado, se
realiza una clasificación del pescado por su variedad tamaño y peso,
posteriormente es transportado hasta el sitio de venta en canastas plásticas o
cavas con capas de hielo.

Mano de Obra utilizada en las explotaciones piscícolas: Se pudo establecer que el
sector piscícola de Yopal genera

una fuente importante de empleo en el

desarrollo de la región. Para analizar la mano de obra utilizada en las
explotaciones piscícolas se dividió en dos categorías: Mano de obra calificada y
mano de obra no calificada.

Mano de obra calificada:

Son aquellas personas que han sido capacitadas y

tienen conocimientos técnicos

para desempeñar

las labores dentro de una

estación piscícola, ellos pueden ser contratados de planta u ocasionales;

se

encontró que de los 35 productores encuestados tan solo tienen 7 personas de
planta y 2 personas ocasionales.

Mano de obra no calificada:

Se encontró que existen 58 personas laborando de

planta y 70 personas ocasionales.

La mano de obra que desempeña las labores de la piscicultura en el Municipio en
su mayoría no es técnicamente calificada para desarrollar estas actividades, lo
cual indica que el desarrollo de la piscicultura puede ser limitado por la falta de
asesoria y conocimientos técnicos. También se puede observar que el trabajo
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ocasional es relativamente alto, esto se debe a las labores propias que se deben
desarrollar dentro de un ciclo de producción, tales como:

Preparación de

estanques, pesca y etapa de post cosecha.

Asistencia técnica: Los productores del Municipio cuentan con apoyo técnico y
profesional permanente, gracias a la facilidad que pueden encontrar en las
entidades gubernamentales para ser atendidos. Se pudo establecer por medio de
la encuesta que el 48% de los productores solicitan asistencia técnica permanente
en su explotación y el 52%

no hacen uso de este apoyo debido a que no

consideran necesario este aspecto para su producción ya que cuentan con un
aprendizaje empírico en su experiencia como productores.

6.1.2 DEMANDA DE CONCENTRADO EN EL SECTOR:

El sector piscícola

depende del suministro de concentrados producidos por las grandes empresas del
país, presentando una alta sensibilidad a la variación del dólar en razón de que las
materias primas principalmente la harina de pescado en su mayoría son
importadas y por ende, afectan los costos de producción, pues los altos niveles de
proteínas exigidos por estas formulaciones hacen que se requiera importar
indispensablemente estos productos 20.

20

CORSECOL. Estudio de Factibilidad Para el Montaje de Una Planta de Alimentos Balanceados Para
Consumo Animal en el Municipio de Yopal. Bogota, Marzo 2005.
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Tabla 16. Demanda de Alimento.
MARCA CONCENTRADO

CANTIDAD TON/MES
Departamento (2002)

CANTIDAD
TON/AÑO
Municipio (2004)

CONTEGRAL
CRESTA ROJA
EL GALPÓN
FINCA
ITALCOL
POLLO RICO
PURINA
RAZA
SOLLA
TOTAL

34
3
10
11
81
3
103
16
26
287

53
5
16
17
127
5
161
25
41
450

Fuente: Datos CORSECOL- proyecto, Bogotá. 2005

6.1.3 PRECIO: El comportamiento de los precios en el sector piscícola de Yopal,
está regulado por la oferta y por la demanda, lo que permite observar que cuando
hay abundancia del producto en el mercado y la demanda es constante, los
precios bajan y en el caso contrario lo precios aumentan.
Otro factor de importancia dentro de la comercialización del producto, que definirá
en última instancia el sostenimiento y la viabilidad del centro de acopio, es la
participación en el mercado con un precio competitivo y sostenible que es
determinante para la permanencia de un producto. La encuesta también se
concentra en este aspecto, indagando acerca del precio que el comercializador
está pagando en este momento a los productores.
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Tabla 17. Precio de Venta del Productor al Comercializador
ESPECIE

PRODUCCIÓN

PRECIOS DEL

KG / CICLO

MERCADO

Cachama

16.800

$4500 a $4800

Mojarra

9.800

$5000 a $5300

Bocachico

504

$4000 a $4500

Carpa y Yamu

896

$5000

Total

28.000

Se puede observar en la tabla 17 que existe una fluctuación de precios
relacionada con la variedad o especie que se comercializa; siendo la cachama el
pescado que mas se cultiva y mejor se adapta a las características del medio,
pero también podemos observar que su precio de comercialización es mas bajo
respecto a otras especies, este desequilibrio en el precio es frecuentemente
relacionado con la cantidad de espinas característica de la especie.

Este sector productivo ha sido proyectado como uno de los renglones con mayor
desarrollo y crecimiento en el Municipio, la producción piscícola después de la
ganadería es el sector que genera mayor rentabilidad y solidez en el área
pecuaria, proyectándose como un recurso económico de gran interés para las
familias que laboran en el sector rural.

En cuanto al precio de comercialización de las especies derivadas de la pesca
artesanal, se pudo establecer que el bagre de río es el producto que mejor se
comercializa y genera buena rentabilidad a los intermediarios de este tipo de
mercado. Según la encuesta realizada se estableció el precio que el expendedor
final paga al acopiador mayorista por el pescado de río.
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Tabla 18. Precio de Comercialización del Pescado de Río.
PRODUCTO

PRECIO

Bagre

$7000 a $8000

Capaz

$5000 a $6000

Nicuro

$4500

Palometa

$2500

Amarillo

$6000

La ciudad de Yopal es el centro de mayor consumo de pescado en el
Departamento por lo cual se convierte en un punto de comercialización importante
para las especies derivadas de la pesca artesanal,

donde los acopiadores

mayoristas traen el producto de Municipios como Orocue, Maní y el Departamento
de Arauca.

La fluctuación de los precios en el mercado global es influenciado básicamente
por: el costo de producción, los precios generales del producto aceptados por el
consumidor y los precios internacionales que principalmente son tomados de los
países importadores.

Tabla 19. Precio Ofrecido al Consumidor.
PRODUCTO
Cachama
Mojarra
Bocachico
Bagre
Capaz
Nicuro

PRECIO / KG
$6000
$6000
$4000
$10000
$6500
$6000
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PRESENTANCION
Eviscerado-descamado
Eviscerado-descamado
Eviscerado-descamado
Fileteado
Eviscerado
Eviscerado

Observando el comportamiento de los precios por kilogramo se encontró que el
precio promedio que los consumidores están pagando por un Kilogramo

de

pescado según la variedad, puede oscilar entre $4000 y $10.000 pesos (este
valor corresponde al ofrecido en plazas de mercado). Es importante recordar que
el margen de precios a nivel local aumenta o disminuye dependiendo de varios
factores que intervienen en la comercialización del producto, tales

como:

estaciones climáticas, disposición de materias primas para la producción, fiestas
religiosas (Semana Santa), veda para la pesca de algunas especies.

6.1.4 ANALISIS DE COMERCIALIZACIÓN: Analizando la comercialización de
uno de los renglones mas importantes de la producción pecuaria en el Municipio
se puede observar que la falta de organización de los eslabones de la cadena de
mercadeo no

ha permitido abrir mercados definidos

en el interior del país,

viéndose una deficiencia en la consolidación del gremio y del posicionamiento del
producto.

Siendo importante plantear una estrategia de mercadeo para

comercializar el producto cosechado en Yopal.

Se hace necesario implementar paquetes tecnológicos industriales que nos
permitan encadenar la producción a los procesos de transformación, generando
una expectativa frente a este renglón, proceso que se debe trabajar en convenio
con los productores e intermediarios para garantizar la comercialización.

6.1.4.1 Mercado piscícola:
desarrollo, siendo

Yopal sigue el mismo patrón departamental de

su principal renglón de la economía la ganadería. Es

importante resaltar la introducción de nuevas actividades económicas de alto
rendimiento como

son: la piscicultura,

comercial.
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industria petrolera y la agricultura

En el municipio de Yopal no se cuenta con un centro de acopio de pescado que
tenga la capacidad de organizar

el

mercado actual,

ya que actualmente el

producto es llevado directamente a los mercados que demandan su producción.

6.1.4.2 Rutas de comercialización: Las rutas de comercialización están ligadas
a los ejes viales de intercomunicación de las veredas del municipio de Yopal, en
las cuales existe una alta incidencia de los proyectos piscícolas, con una gran
proyección para el desarrollo de esta actividad pecuaria, convirtiéndose en las
rutas naturales por las que movilizan el producto hacia los centros urbanos mas
poblados, en este caso Yopal.

La comercialización piscícola en Yopal, esta relacionada con la forma de venta, los
precios de comercialización, los parámetros de producción y las condiciones de la
oferta y demanda que rigen en el mercado; proceso que no se encuentra definido
ni estandarizado.

Los canales de comercialización se pueden visualizar desde dos perspectivas:

Comercialización

del

pescado

de

estanque:

Dentro

de

la

cadena

de

comercialización del pescado producido en estanque (ver figura 15), se tiene que
un 9%

es comercializado dentro de los siguientes parámetros:

Piscicultor –

Acopiador Mayorista – Expendedor – Consumidor, justificado por los volúmenes
de producción y la dificultad de algunos productores para realizar la venta directa.
Se estima que un 14% de los productores venden directamente el producto al
detallista utilizando el

modelo de comercialización: Productor – Detallista—

Consumidor.
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Figura 14. Distribución del Pescado por Cadenas.
1%

9%

14%

76%

Cadena de Comercializacion

Venta Directa al consumidor

Venta Directa al Detallista

Autoconsumo

Comercialización del pescado de río: Los principales abastecedores del pescado
de río en Yopal se encuentran ubicados en los Municipios de Orocué, Maní y el
Departamento de Arauca; interviniendo dentro de la cadena de comercialización
del pescado, los siguientes eslabones: Pescador – Intermediario – Expendedor –
Consumidor, esto es explicable en razón a las características mismas del
producto.
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Figura 15. Canales de Comercialización.
Canal a.
Productor

Mayorista

Detallista

Consumidor Final

Canal b.
Productor

Consumidor Final

Se estima que un 1% de los pequeños productores realiza la actividad piscícola
con fines de autoconsumo, o genera un excedente en la producción para
comercializarlo

de manera directa con

sus familiares o vecinos de los sitios

donde se encuentran los estanques.

6.1.4.3

Abastecimiento del mercado: La comercialización de pescado en el

municipio de Yopal asciende a 2410 Kg. por semana, los cuales provienen de la
producción piscícola y de la pesca artesanal.

Según los establecimientos donde se realizó la encuesta; 1630 Kg. provienen de
estanques piscícolas, representados en las especies más comercializadas en el
municipio que son: cachama, mojarra y Bocachico. También se comercializan 780
Kg. provenientes

de la pesca tradicional o artesanal, con las especies más

representativas como son bagre, capaz, nicuro, amarillo y palometa.
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Tabla 20. Comercialización del Pescado de Estanque.
ESPECIE

CANTIDAD
COMERCIALIZADA
KG. / SEMANA

Mojarra

675

Cachama

560

Bocachico

395

Total

1630

Según la encuesta realizada en los expendios de pescado mas representativos
se puede observar que la mojarra (tilapia roja) y la cachama son dos productos
derivados de la piscicultura muy apetecidos por los consumidores, representando
en el mercado un alto nivel de comercialización.

Tabla 21. Comercialización de Pescado de Río.
ESPECIE

CANTIDAD
COMERCIALIZADA
KG. / SEMANA

Bagre

400

Capaz

204

Nicuro

140

Amarillo

15

Palometa

10

Total

780
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En la tabla 21 se relaciona la comercialización del pescado de río representada en
los volúmenes de venta por semana, donde se puede analizar que el Bagre y el
Capaz son dos especies promisorias que compiten directamente con el pesado
derivado de la piscicultura.

6.1.4.4

Abundancia y escasez: De acuerdo con el estudio de mercado, el

comportamiento de la demanda

permite que los productores planifiquen

su

producción a futuro, produciendo eficientemente para satisfacer las necesidades
del mercado.
El pescado derivado de la piscicultura durante los meses de noviembre, diciembre,
enero, febrero y marzo presenta escasez, atribuido a la temporada de verano; Lo
cual conlleva a que se disminuyan los caudales de los ríos y quebradas que sirven
como abastecedores de agua en las estaciones piscícolas,

dificultando la

producción y disminuyendo la oferta del producto en el mercado.

Según el INPA la pesca artesanal esta restringida en la Orinoquia Colombiana de
Mayo 1 a Junio 30 de cada año, situación que se da en la vertiente del río Orinoco
la cual esta compuesta por los ríos Meta, Guaviare, Arauca, Vichada, Orinoco y
todos lo afluentes de estas corrientes principales; esta Veda se realiza para la
pesca comercial,

de consumo y ornamental 21; lo cual hace que los precios del

pescado aumenten considerablemente durante esta época. El resto de los meses
del año la comercialización del pescado es normal. Destacando que el mes de
mayor consumo de pescado es en Abril.

21

INPA. Veda Comercial, Consumo y Ornamental. Regional Oriental, 2002.
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6.1.4.5 Factores que afectan el mercado piscícola en Yopal:

Es importante

mencionar cuales pueden llegar a ser en un momento determinado los puntos
críticos a tener en cuenta para penetrar el mercado, con el fin de evitar
inconvenientes durante la etapa de instalación del Centro de Acopio.

Dentro de los puntos críticos más relevantes se encuentran:

El mercado piscícola se satura fácilmente debido a que los costos de
producción son elevados; por lo general resulta un producto de alto valor,
frente a otras especies.
Para sacar el producto al mercado es necesario transportarlo en condiciones
especiales, lo cual incrementa los costos.
Parte del sistema de mercadeo se practica con transacciones directas entre los
productores y los agentes

de la comercialización. En consecuencia, los

sistemas de fijación de precios se rigen fuertemente por quienes tienen el
poder de negociación.
La infraestructura de mercado es deficiente, lo cual afecta directamente que la
comercialización del producto se realice dentro de un ambiente estable.

Los sistemas de información de precios y mercados no están disponibles o son
poco apropiados.
La comercialización se realiza con demasiada intermediación de los diferentes
agentes de la cadena. Las transacciones se hacen en gran medida entre los
intermediarios y sólo unos pocos tienen contacto directo con los productores, lo
cual encarece los productos.
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La carencia de estudios de mercado dificulta el conocimiento del productor de
sus potenciales consumidores; por consiguiente, los mercados son poco
amplios y dinámicos.

6.2 ESTUDIO TECNICO DEL CENTRO DE ACOPIO

6.2.1 MACROLOCALIZACIÓN: El Centro de Acopio estará ubicado en la ciudad
de Yopal que comparado con otras localidades dentro del Departamento es una
opción adecuada gracias a las alternativas socio-económicas y de desarrollo que
se presentan en esta área. Para la selección de esta ciudad, se tienen en cuenta
las siguientes fuerzas locacionales:

6.2.1.1

Ubicación de los consumidores: En Yopal se estiman unos 84.293

habitantes de los cuales el 82.5% se concentran en el área urbana y un 17.5% en
el área rural; registrando una alta tasa de crecimiento

poblacional frente al

promedio Nacional. La población económicamente activa representa un 36.59%,
es decir aproximadamente unos 30.843 habitantes, donde el 88% de estos tienen
una actividad económica de ocupación, y un 12% restante representa el
desempleo, por lo cual se presenta como una ciudad atractiva y vanguardista
para desarrollar proyectos productivos que generen progreso y empleo en el área
rural y urbana del Municipio 22.

6.2.1.2

Localización de materias primas e insumos: Teniendo en cuenta que

la piscicultura del municipio se

desarrolla principalmente en las veredas

localizadas cerca al piedemonte tales como: Tacarimena, El Perico, El Bajo,
Morro, El Milagro, Palomas, Sirivana, Playón Recuerdo, Yopitos; veredas que
garantizan el desarrollo de la producción acuícola por la calidad de sus fuentes

22

DANE. Informe Final Censo Experimental, Yopal 2001.
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hídricas y la facilidad de comercialización. Por otra parte la ciudad de Yopal es el
centro de mayor consumo de pescado en el departamento por lo cual se convierte
en un punto de comercialización importante para las especies derivadas de la
pesca artesanal;

donde los acopiadores mayoristas traen el producto de

municipios como Orocue, Maní y el Departamento de Arauca.

6.2.1.3 Vías de comunicación y medios de transporte: En los últimos años el
municipio ha efectuado cuantiosas inversiones en infraestructura física (vías,
equipamiento social y servicios públicos) situación que genera lazos de conexión
del sector rural con el núcleo urbano, conllevando a generar una articulación entre
las necesidades urbanas de los productos agropecuarios y la productividad del
área rural; la infraestructura y el mejoramiento en los medios de transporte se ha
venido proyectando en el desarrollo homogéneo y funcional para la búsqueda de
nuevos mercados que dinamicen la economía del Municipio.

6.2.1.4 Políticas de desarrollo municipal: Dentro del plan de desarrollo
establecido por el actual gobierno se plantean algunas estrategias para el
desarrollo socio-económico de la región.
Estrategia de Closterización de la Producción Agropecuaria: Organizar la
producción agropecuaria de acuerdo a la potencialidad del suelo, maximizando la
utilización de los productos y subproductos de cada renglón con el propósito
fundamental de generar el mayor número de empleos desde el sector primario
hasta el sector terciario en el municipio de Yopal, coordinada por las entidades
competentes y lideradas por la administración. Sus Acciones estratégicas son las
siguientes:
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Desarrollo de un programa para consolidar la economía solidaria,

que

coordine la Closterización de la economía local, gestionado por la Cámara de
Comercio, la Oficina de Proyectos Productivos y CONFECOOP.

Creación con el concurso de la Gobernación de Casanare y la Cámara de
Comercio de Casanare, de una agencia de Cooperación para el desarrollo
Regional en el municipio de Yopal.

Estrategia de Especialización de los Centros Poblados: El desarrollo de la
infraestructura de los centros poblados deberá focalizarse en el apoyo a la
producción que permita la vocación del suelo. Las políticas

territoriales de

equipamiento y de vivienda de interés social deberán desarrollase teniendo en
cuenta la importancia de los centros de población para la descentralización
institucional y la diversificación de la economía. Sus acciones estratégicas son las
siguientes:

La Formulación de los planes parciales para los centros poblados previendo la
clasificando del suelo, ocupación y uso, estructurado por sus ventajas
comparativas y competitivas.

Localización e implementación de distritos de desarrollo productivo para
complementar la estrategia de articulación de los sectores productivos.

Constitución del banco de tierras productivo, como complemento y apoyo a la
estrategia de Closterización de la Producción Agropecuaria, en armonía con la
vocación y el uso potencial del suelo.
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Estrategia de Articulación de los Sectores Productivo y Académico: Establecer a
través de la infraestructura y dotación adecuada, la investigación como el proceso
que conduzca a la definición de usos productivos sostenibles para la oferta
ambiental y la producción local de ciencia y tecnología.

Creación de un Centro de Investigación de la Biodiversidad de la Orinoquia
(CIBOC), a través de las Instituciones de Educación Superior, para la
investigación de las posibilidades científicas y comerciales de las especies
nativas y el mejoramiento de los sistemas locales de producción, enmarcado
dentro del principio de sostenibilidad del territorio.
Equipamientos e Infraestructura para el Desarrollo del Municipio: Se ha propuesto
una meta que es consolidar e implementar salas de sacrificio que cumplan todas
la normas exigidas por el Ministerio de Salud; con el fin de implementar una
infraestructura que garantice el control de calidad y sanitario de los alimentos
cárnicos consumidos en el Municipio.

6.2.1.5 Normas y regulaciones específicas para el montaje de un centro de
acopio:

Ley 715 de Diciembre 21 de 2001.

Artículo 43. Regula Competencias de los departamentos en salud: Ejecutar
las acciones de inspección, vigilancia y control de los factores de riesgo del
ambiente que afectan la salud humana, y de control de vectores y zoonosis de
competencia del sector salud, en coordinación con las autoridades ambientales,
en los corregimientos Departamentales y en los Municipios de categorías 4ª, 5ª y
6ª de su jurisdicción. Es responsabilidad del Municipio de Yopal garantizar a sus
pobladores la inocuidad y salubridad de los productos de abastecimiento en esta
localidad.

94

Artículo 44. Competencias de los municipios: Nos menciona frente a la Salud
Pública.

Vigilar

y

controlar

en

su

jurisdicción,

la

calidad,

producción,

comercialización y distribución de alimentos para consumo humano, con prioridad
en los de alto riesgo epidemiológico, así como los de materia prima para consumo
animal que representen riesgo para la salud humana, en el numeral y ejercer
vigilancia y control sanitario en su jurisdicción, sobre los factores de riesgo para la
salud, en los establecimientos y espacios que puedan generar riesgos para la
población, tales como establecimientos educativos, hospitales, cárceles, cuarteles,
albergues, guarderías, ancianatos, puertos, aeropuertos y terminales terrestres,
transporte público, piscinas, estadios, coliseos, gimnasios, bares, tabernas,
supermercados y similares, plazas de mercado, de abasto público y plantas de
sacrificio de animales, entre otros.

Decreto 3075 de 1997 Buenas Prácticas De Manufactura: una planta
procesadora es un establecimiento donde se realiza una secuencia de etapas y/u
operaciones tecnológicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
elaborar, empacar y transformar alimentos para consumo humano.

Artículo 1. Ámbito De Aplicación:

La salud pública es un bien de interés

público. En consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto
son de orden público, regula todas las actividades que puedan generar factores de
riesgo por el consumo humano de alimentos.
Alimentos de mayor riesgo en salud publica, alimentos que en razón a sus
características de composición especialmente en sus contenidos de nutrientes AW
actividad acuosa y Ph, favorece el crecimiento microbiano y por consiguiente,
cualquier deficiencia en su proceso, manipulación, conservación, transporte,
distribución y comercialización, puede ocasionar trastornos a la salud del
consumidor.
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Artículo 7. Condiciones

Básicas De Higiene En La Fabricación De Los

Alimentos: Buenas prácticas de manufactura. Las actividades, de fabricación,
procesamiento,

envase,

almacenamiento,

transporte

distribución

y

comercialización de alimentos se ceñirán a los principios de las Buenas Prácticas
de Manufactura estipuladas en el titulo II del presente decreto.
Artículo 8. Edificaciones e Instalaciones: Los establecimientos destinados a la
fabricación, el procesamiento, envase, almacenamiento y expendio de alimentos
deberán cumplir las condiciones generales que se establecen a continuación.
El funcionamiento no deberá poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.
Estarán ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminación del alimento.
Decreto 2278 del 2 de agosto de 1982. En cuanto al sacrificio de animales de
abastecimiento público o para consumo humano y el procesamiento, transporte y
comercialización de su carne:
Artículo 3. La construcción, ampliación, remodelación o habilitación de los
mataderos de animales para el consumo humano, así como su funcionamiento,
estarán sujetos a la reglamentación, contenidas en el presente decreto.
Artículo 4. Denominase MATADERO todo establecimiento

dotado de

instalaciones necesarias para el sacrificio de animales de abasto público para el
consumo humano, así como las tareas complementarias de elaboración o
industrialización. Cuando sea del caso, que

de conformidad con el presente

decreto haya obtenido licencia sanitaria de funcionamiento para efectuar dichas
actividades.
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Artículo 9. Denominase SACRIFICIO al beneficio de un animal mediante
procedimientos HIGIENICOS oficialmente autorizados para fines de consumo
humano.
Ley 09 de 1979 "corresponde al estado como regulador de la vida económica y
como orientador de las condiciones de salud, dictar las dispociones necesarias
para asegurar una adecuada situación de higiene y seguridad en todas las
actividades así como vigilar su cumplimiento a través de la autoridades de salud".
Que de acuerdo con lo establecido en el Artículo 287 de la ley 09 de 1979. "El
Ministerio de Salud reglamentará sistemas especiales de control que se deban
efectuar cuando el producto lo requiera.

Artículo 1. Adóptese con carácter obligatorio el sistema de análisis de riesgos y
puntos críticos de control -HACCP- y directrices para su aplicación, aprobado por
la comisión del codex alimentarius.

Artículo 2. La presente resolución se aplica a las personas naturales o jurídicas
que se dedican al proceso y comercialización de los productos pesqueros y
acuícola, avícolas para consumo humano, de exportación e importación.

Artículo 30. La materia prima que empleará la comercializadora y los productos
obtenidos por ella serán denominados pescado fresco. Las autoridades sanitarias
representadas por el ministerio de salud, han dispuesto, mediante el decreto 561
de marzo del 84 (Cáp. VI, Art. 92) que se debe disponer como mínimo 20 lts de
agua potable por kilogramo de producto terminado.

6.2.1.6 Actividad empresarial en la región: El Municipio esta conformado por 10
corregimientos y 92 veredas, del área total del territorio el 58% está destinado
para el desarrollo de proyectos agropecuarios y el 12.3% lo conforman bosques
de galería y reservas naturales.
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Las

actividades económicas

en el área urbana

giran alrededor de una

economía comercial con un promedio del 17.5% generando sostenibilidad;
seguido del sector construcción

con un 7.9% generado por un entorno de

desarrollo urbanístico y vial; la manufactura, la enseñanza y las actividades
inmobiliarias oscilan entre 4.1% y 5.7%; el transporte y almacenamiento en un
6.2% y la administración publica con un 6.4%.

Analizando la estructura ocupacional frente a la actividad económica se registra el
62.1 % de la población son empleados u obreros del sector público y privado,
donde este último

hace parte en un 46.9%, presentándolo como el principal

generador de empleo.

En el área rural la actividad que genera alta ocupación es el sector agropecuario
con un

70.8%; siendo el 31.2% jornaleros y mano de obra no calificada,

laborando en las diferentes actividades que genera el sector.

6.2.2

MICROLOCALIZACIÓN: Una vez definida la zona en la cual se va a

localizar el proyecto es indispensable señalar el sitio exacto donde puede ser
posible ubicar el Centro de Acopio. Para la selección de este lugar se tuvieron en
cuenta los siguientes aspectos que inciden directamente sobre el funcionamiento
del centro.

6.2.2.1 Transporte de insumos y de productos: Para el transporte de las
materias primas requeridas en el funcionamiento y desempeño del centro de
acopio se tiene en el Municipio la facilidad de adquirir cualquier tipo de vehículo
adecuado para el transporte del pescado; producto que por sus características
organolépticas requiere de una manipulación y transporte optimo para mantener
sus cualidades.
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6.2.2.2 Disponibilidad de mano de obra: Dadas las condiciones sociales del
Municipio se puede observar que existe un 12% de la población económicamente
activa sin empleo;

siendo este un personal potencialmente apto para ser

capacitado y desempeñar las funciones requeridas dentro del centro de acopio.
Para la capacitación y asesoria técnica a las personas que laboren en el centro
de acopio se puede contar con entidades especializadas para desarrollar estas
labores.

6.2.2.3 Servicios públicos y comunicaciones:

La ciudad de Yopal, lugar

donde según el estudio de factibilidad puede estar localizado el centro de acopio,
cuenta con infraestructura

eléctrica y acueducto que garantiza el 100%

de

cubrimiento del Municipio, permitiendo el buen funcionamiento del centro de
acopio. También se puede contar con redes de distribución de telefonía fija y
servicio de telefonía móvil, optimizando la comunicación nacional e internacional
para la búsqueda de nuevos mercados.

6.2.2.4

Ubicación de las competencias: Los centros de comercialización

piscícolas mas cercanos al Municipio de Yopal que cuentan con infraestructura y
normatividad para el mercadeo del pescado están ubicados en los departamentos
de Meta y Cundinamarca;

siendo esto una dificultad para intermediarios y

productores debido a que no cuentan con los recursos necesarios para el
transporte a estos Departamentos, pues la gran mayoría se clasifican como
medianos y pequeños comercializadores piscícolas. Teniendo en cuenta que los
centros de acopio más cercanos al Departamento de Casanare se encuentran
ubicados a una distancia considerable que repercute en los costos y conservación
del producto, se puede observar que no representan competencia directa de
mercadeo.
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6.2.2.5

Limitaciones tecnológicas: Para el montaje de la infraestructura y

equipos del centro de acopio es necesario trasladarse a ciudades que cuenten
con nuevas y mayores opciones tecnológicas, con el fin de adquirir maquinaria
que permita el óptimo funcionamiento del centro de acopio.

6.2.2.6 Ubicación estratégica: El Departamento de Casanare no cuenta con un
centro de acopio de pescado con las garantías necesarias para el manejo y
comercialización del producto; teniendo en cuenta que Yopal es su capital y esta
ubicada estratégicamente para que los productores piscícolas de la zona sur y la
zona norte tengan la facilidad para el traslado del producto a la planta receptora y
de allí se realice su comercialización.

El centro de acopio permite que los

productores piscícolas del Departamento den un mejor manejo a la distribución y
comercialización del producto generando un valor agregado que permita obtener
mejores ingresos.

Para la ubicación del centro de acopio en el Municipio de Yopal es posible contar
con un área específica en la central de abastos que actualmente se construye
para la reubicación de la plaza de mercado, siendo un sitio estratégico para la
comercialización de todos los productos agrícolas y pecuarios producidos en
distintas zonas del país.

6.2.3 DESCRIPCIÓN GENERAL DEL PROCESO: Para el desarrollo del proceso
de producción se empleará como materia prima pescado fresco con los pesos
mencionados en la tabla 16 y además

teniendo como parámetros para la

recepción del producto las siguientes características:

Piel húmeda y tersa bien adherida a los tejidos subyacentes, sin arrugas ni
laceraciones, con los colores propios de la especie.

Mucosidad acuosa y transparente.
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Abdomen sin diferencia con la línea ventral; al cortar los tejidos deben ofrecer
resistencia;

poro anal cerrado; vísceras de colores vivos y diferenciados;

paredes abdominales interiores brillantes; vasos sanguíneos llenos, que
resistan la presión digital; olor general sui géneris y suave.

Los ojos deben ocupar toda la cavidad orbitaria, ser transparentes, brillantes,
salientes, el iris no debe presentar sufusión (manchas rojas).

Músculos finamente adheridos a los huesos y que no se desprendan de ellos al
ejercer presión; color propio con superficie de corte brillante.
presionados fuertemente, apenas deben trasudar líquido;

Los músculos
los vasos

sanguíneos deben hallarse intactos.

Al momento de recibir la materia prima dentro del centro de acopio se tendrán en
cuenta diferentes aspectos no solo en lo que hace referencia a parámetros
productivos, sino también a regulaciones y reglamentaciones expuestas por las
autoridades sanitarias y de calidad del país.

6.2.3.1 Transporte de materia prima: La materia prima se puede transportar a
la comercializadora empleando diferentes opciones; una de ellas es el transporte
del pescado previamente sacrificado por el productor en presentación pescado
entero eviscerado, siendo necesario emplear la refrigeración en el camión en
donde sea transportada. Otra opción es el transporte de

peces vivos

insensibilizados, con el fin de desarrollar el proceso productivo completo en el
centro de acopio.

Para el desarrollo del proyecto se tomará como referencia el transporte de
pescado entero eviscerado, pues el 100% de los productores y acopiadores
mayoristas del Municipio comercializan el producto de esta forma; es importante
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sensibilizar a los comerciantes para que vean el transporte de pescado vivo como
una opción de venta y comercialización contemplada dentro del centro de acopio.

El transporte de pescado recién sacrificado o peces vivos insensibilizados resulta
ser un delicado proceso donde se incluye el cuidado del producto, la ubicación
dentro del vehículo y el trayecto de la granja al centro de acopio. Debe ser un
vehículo que cuente con suficiente espacio con facilidad para separar el producto,
siendo necesario que este destinado para este único fin.

6.2.3.2

Operatividad del centro de acopio:

El proceso de funcionamiento

general del centro se plantea dentro del estudio de factibilidad con un enfoque de
proyección a la búsqueda de mercados alternos y la organización del mercado
establecido en el municipio, con el fin de satisfacer las necesidades de los
consumidores. La operatividad se desarrollará de la siguiente manera:

Recepción de la materia prima en la plataforma de descargue:

La materia prima

se recibirá en la plataforma de descargue, en donde será recibida inventariada y
pesada, por un operario que la traslada a través de la ventana de entrada, en
donde se iniciará el proceso.

Lavado de los peces: Una vez los peces se encuentran dentro del centro de
acopio, serán colocados en el tanque de recibo, con el fin de lavar y clasificar a
los animales.

Clasificación por tamaños y proceso:

con los peces previamente lavados, los

mismos operarios se dedican a la labor de clasificación por tallas, para asignarlos
al destino de comercialización. La clasificación debe ser exhaustiva ya que con
ella se determinará la ubicación del producto dentro del proceso, bien sea hacia
producto entero, o filetes (productos con valor agregado). Igualmente debe estar
rotulado y con la información general del producto.
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Evisceración (si el producto lo requiere): Con éstas se reducen las pérdidas por los
cortes realizados tradicionalmente a las canales en el proceso manual; a su vez
disminuyen el tiempo en esta parte del proceso.

Faenado y/o fileteado (si el producto lo requiere): El faenado y fileteado se
realizará manualmente por personal capacitado y diestro, con el fin de minimizar
riesgos de pérdidas por cortes mal realizados y filetes seccionados. Una vez se
han logrado los productos, se clasifican por similitud en apariencia exterior y se
descartan los mal terminados o con características de baja calidad (olor,
apariencia, etc.); se lavan para posteriormente ser empacados. Son peces cuyo
peso oscila entre 900 y 1200 gramos.

Empacado al vacío: Esta fase será realizada por operarios que se encargarán,
además, de un segundo control de calidad de los productos terminados.

Pesaje, rotulado y etiquetado: Con los productos empacados se procede a pesar y
rotular mediante el empleo de balanzas rotuladoras, que identificarán por peso,
lote, vida útil estimada y tipo de presentación, con el fin de llevar un control de
rotación de inventarios y seguimiento de productos antes, durante y después de
ser distribuidos.

Almacenamiento: Se debe realizar en

cuartos fríos, entre cajas plásticas

perforadas apiladas sobre estibas de plástico.

La temperatura del cuarto de

almacenamiento no debe ser mayor de la que trae el pescado al salir del cuarto
de congelación. La temperatura de congelación prevista es de 18°C bajo cero en
el interior del pescado.

Distribución: La distribución de los productos se llevará a cabo mediante el uso de
camiones refrigerados (Termo king), sistema de transporte que asegura que los
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productos no variarán la temperatura óptima de conservación durante el transporte
y por consiguiente la disminución del riesgo de pérdidas por devolución de malos
productos.

Figura 16. Diagrama de Flujo del Proceso.
T R A N SP O R T E R E FR IG ER A D O

R ECEPCIO N EN P LAN T A

PESAJE

S ELE C C IO N Y C LA S IFIC A C IÓ N

LA V A D O Y D E SIN FEC C IÓ N

E V IS C ER A D O

FA E N A D O Y FILE T EA D O

C LA S IFIC A C IÓ N

EM PACAD O

PESA JE Y R O T U LA D O

A LM A C EN A M IE N T O

D IST R IB U C IÓ N

6.2.3.3

Equipos necesarios para el proceso: Para el proceso general de

manejo dentro del Centro de Acopio es necesario emplear los siguientes equipos
con el fin de lograr mayor eficiencia.
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Báscula electrónica industrial inoxidable, con una capacidad máxima de 1.5
tons. Que tenga las siguientes características de funcionamiento:

1. Completa estructura inoxidable
2. Celdas de carga blindadas contra la humedad.
3. Indicadores de peso y tara.
4. Acumulación de pesadas.
5. Salidas programables para computador que facilitan el control de inventarios
en una base de datos.

Cajas plásticas perforadas con las siguientes características:
1. Medidas de 60 x 40 x 25 cm. de altura.
2. Estas cajas no permiten la acumulación de líquidos, ni exudados del producto
que puedan llegar a actuar como contaminantes durante el proceso.

Tanque de mantenimiento.
1. Capacidad máxima de 5000 lts, y a una temperatura de – 2°C con la finalidad
de mantener el pescado en tanto inicia el proceso.

En ésta etapa del proceso se requiere de operarios calificados que acopien los
peces del tanque de recepción e inicien la labor de lavado y clasificación. Estas
personas deben contar con los siguientes elementos que se utilizarán durante todo
el proceso:

Canastillas
Guantes
Cuchillos
Agua Potable
Mesón de acero inoxidable con dimensiones de 5 x 1.0 x 1.2 m: Se utilizaran
en la estación de lavado y clasificación
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Sistema de empaque CRYOVAC: Sistema de empaque al vacío que tiene las
siguientes ventajas frente a sistemas convencionales:

1. Evita la perdida de peso por deshidratación.
2. Inhibe por completo el desarrollo de bacterias aeróbicas, hongos y levaduras.
3. Evita la oxidación del producto manteniendo por tiempo indefinido sus
propiedades físicas y organolépticas.
4. Evita la perdida de sabor producida por la deshidratación del producto.

El sistema de empacado al vacío tendrá las siguientes especificaciones técnicas
para el proceso:

1. Panel electrónico
2. Regulación de tiempo de vacío
3. Control de ciclo de vacío y temperatura de sellado.
4. Parada de emergencia
5. Cámara de 45 x 42 x 19 cm.
6. Potencia de 1 HP
7. Dos ciclos de empaque por minuto.

Rotulado: La sección de rotulado de productos es de suma importancia dentro
del proceso general, permite conocer la cantidad final de producto obtenido
bien sea por lotes o en general.

Se hace necesaria la implementación de una balanza liquidadora etiquetadora de
mesa con las siguientes especificaciones:
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1. Cuerpo y bandeja en acero inoxidable
2. Capacidad máxima de 15 Kg.
3. Suma de productos pesados y no pesados.
4. Impresora de papel térmico.
5. Impresión de fecha y hora de despacho.
6. Impresión de código de barras.

6.2.3.4

Sistema de conservación y capacidad de almacenamiento: Los

aspectos técnicos de congelación son los mismos cuando se manipulan pescados
u otras carnes; se sabe que con la congelación se retarda la acción bacteriana,
pero no se detiene. Es importante partir del hecho de que la calidad del pescado
congelado depende directamente de su estado inicial.

Para lograr el óptimo almacenamiento de los productos, las cavas deben mantener
temperaturas entre 0 y – 18°C y sus especificaciones son:

Cuarto frío de congelación: Este cuarto mantendrá una temperatura interna
entre 15 y 20°C bajo cero y una capacidad máxima de 10 tons;

diseño

estructural modular y sólido con paredes y techo construidos en lámina de
acero inoxidable con aislamiento térmico.
Cuarto frío de conservación: La temperatura de funcionamiento es de
aproximadamente 2 °C; con una capacidad de almacenamiento de máximo 5
tons. Por cortos períodos de tiempo.

La estructura modular es de iguales

características que las del cuarto de congelación.

Es recomendable no almacenar producto por largos períodos de tiempo, pues
pueden producirse alteraciones que originan cambios profundos en su textura y
calidad.
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6.2.3.5 Mano de obra: Para los diferentes procesos que se desarrollan desde la
recepción del producto hasta su distribución es necesario contar con mano de
obra calificada en cada una de las etapas:

Operario en recepción
Operario en clasificación y lavado.
Operario Ocasional

en eviscerado (si la materia prima requiere de este

proceso).
Operario en la línea de procesamiento de pescado entero sin espinas.
Operario en lavado y clasificación de productos terminados.
Operario en empacado.
Operario en rotulado.
Operario para cuartos fríos.
Supervisor.

Para efectos de calidad del producto, los operarios deben estar capacitados en el
funcionamiento de todos los segmentos del proceso productivo del centro de
acopio, la cantidad de mano de obra esta sujeta a cambios dependiendo de la
cantidad de materia prima que se comercialice. La planta esta en capacidad de
procesar y almacenar 5 ton/día; también es importante destacar la capacidad
dada para el cuarto de refrigeración y el cuarto de congelación planteada en el
proyecto. Dadas las condiciones organolépticas del producto y la periodicidad de
compra se puede establecer el poco tiempo de almacenamiento del producto en
la planta.

El supervisor se encargara de la revisión de procesos bajo el

seguimiento de control de calidad del sistema HACCP.

6.2.4 DISTRIBUCIÓN: En el desarrollo general del proceso es necesario distribuir
el centro de acopio de una manera adecuada que permita que la materia prima
que se manipula

cumpla con los pasos

correspondientes para obtener un

producto de óptima calidad y genere confianza al consumidor (ver anexo D).
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Área de Recepción

Zona de descargue.
Zona de pesaje.

Área Sucia

Zona de lavado y clasificación por especie.
Zona de eviscerado (si el producto lo requiere).
Zona de clasificación por tamaños y destino de proceso.

Área Limpia

Zona de faenado o fileteado (si el producto lo requiere)
Zona de empacado al vacio.
Zona de pesaje rotulado y etiquetado (según su destino).
Zona de almacenamiento (cuartos fríos).

6.3 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

Misión: Establecer el Centro de Acopio de pescado en la ciudad de Yopal, que
cumpla con las normas sanitarias específicas para el producto, garantizando
seguridad en la comercialización a los productores y consumidores del Municipio;
con planteamientos de gestión competitivos en el mercado.

Visión: Trabajar con profesionalismo para ser el mayor Centro de Acopio de los
productos piscícolas procedentes de todos los Municipios del Departamento de
Casanare, incursionando en mercados nacionales e internacionales, ofreciendo
un producto de óptima calidad que satisfaga las necesidades de los consumidores.
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6.3.1 ANÁLISIS DOFA: Para el montaje del centro de acopio es necesario tener
en cuenta factores de riesgo y de protección realizando el siguiente análisis
DOFA:
Fortalezas
La voluntad de trabajo del recurso humano.
Bajo costo de la mano de obra.
Calidad y frescura del producto.
Posibilidad de incrementar la participación en el segmento de mercado.
El sector dinamiza otros sectores.
Tecnología adecuada para la manipulación del producto
Posibilidad para la búsqueda demarcada en otros centros de distribución y
consumo.
Beneficios de la política tributaria por el beneficio de este sector productivo del
Municipio.
Industrialización del producto.
Estandarización de la producción.
Liderazgo sectorial.
Debilidades
Debilidad de agremiación por la falta de direccionamiento en los canales de
comercialización.
Ausencia de compromiso de los agentes públicos y privados interesados en el
sector.
Falta de seguimiento de créditos otorgados por la inversión pública y privada
en el sector.
Baja capacidad de negociación.
Falta de cultura empresarial y organizacional.
Inexistencia de sistema de información sectorial.
Falta de planeación del sector.
Ausencia de liderazgo.
El sector no genera valor agregado a los productos piscícolas.
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Falta de socialización de las experiencias productivas.
Incumplimiento de las normas de control sanitario.
Ausencia de investigación.
Imposibilidad de cumplimiento de acuerdos comerciales a largo plazo.

Oportunidades
Ampliación del mercado a otras zonas del Departamento.
Alta demanda de pescado.
Consolidar la cadena productiva piscícola.
Es el segundo sector pecuario como fuente de empleo en el Municipio.
Posibilidad de incrementar la participación en el segmento de mercado.
Se cuenta con adecuadas vías de acceso.
Implementación de investigación en el medio, para mejorar las ventajas
competitivas.
Fácil acceso a crédito con bajos intereses.
Aprovechar la alta rentabilidad del negocio, aunque los concentrados son
costosos.
Estudio actual para el montaje de una planta procesadora de alimentos, para
bajar los costos de producción, a través de alianzas estratégicas con la
producción local de materias primas para la producción de concentrados.

Amenazas
La deforestación de las riberas de las fuentes hídricas.
La competencia de otros Departamentos en la producción de pescado.
La cercanía de los cultivos de arroz a las zonas de producción.
El orden público.
Incremento de la intermediación en la cadena de comercialización.
Altos costos de los concentrados para la producción piscícola.
La falta de mejoramiento genético.
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La mala imagen del producto, respecto a la salud

por la utilización de

concentrado.
Los incendios forestales en época de verano.
Inestabilidad en la prestación del servicio de energía eléctrica.

6.3.2 PUNTOS CRÍTICOS DEL SECTOR: Después de realizar el análisis DOFA
del sector piscícola en el Municipio de Yopal se pueden evidenciar los principales
problemas que tienen implicaciones estratégicas importantes en la mejora de la
competitividad sectorial.

La formulación de una estrategia conjunta para el sector piscícola.
La generación y transferencia de tecnología para mejorar la calidad y el
establecimiento de precios diferenciados por calidad.
La dispersión geográfica de las explotaciones.
Las características propias de los productores han dado origen a muy poco
desarrollo de investigación, generación de tecnologías y su respectiva
transferencia.
La falta de incentivos para los productores que establezcan y apliquen
estándares de calidad.
Generar mayor valor agregado en el producto final.
No se cuenta con una cadena de frío ni con centros de acopio para el manejo
técnico del pescado.
Inexistencia de plantas de sacrificio y de concentrados, para mejorar la calidad
de los productos y reducir costos de producción.
Inseguridad.
Bajo nivel de compromiso de los agentes ó actores estrechamente vinculados
con el desarrollo de los sectores productivos del Municipio.
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6.3.3 MANUAL DE FUNCIONES PARA EL CENTRO DE ACOPIO: El centro de
acopio necesita de personal altamente comprometido con sus funciones y esto se
logra con mano de obra capacitada que conozca claramente los objetivos y metas
establecidas en el proyecto.
Funciones de las áreas o departamentos:
1. Gerencia General:
Coordinar, dirigir y controlar el funcionamiento general del centro de acopio.
Establecer las políticas de funcionamiento general e inspeccionar las demás
áreas.
Velar por el cumplimiento de los objetivos y metas planteadas con antelación y
plantear otros nuevos.
Efectuar la comercialización interna y externa del producto.
Reclutar, seleccionar y contratar el personal necesario y demás funciones
relacionadas con los recursos humanos.
2. Gerencia Operativa:
Asistir a la gerencia general en cuanto a la adopción de normas, políticas y
procedimientos de carácter general.
Coordinar los planes y programas establecidos por la gerencia.
Determinar las metas de producción y ventas.
Establecer los volúmenes máximos y mínimos de inventarios para materia
prima, materiales requeridos en la comercialización.
Administrar recursos físicos, humanos y técnicos, fiscalizando y tomando
correctivos para su óptimo funcionamiento, dentro del centro de acopio y la
comercialización del producto.
Capacitar a los empleados para el manejo de productos alimenticios.
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3. Contador:
Llevar todos los aspectos tributarios y fiscales del centro de acopio.
Manejar libros y balances de la empresa.

4. Supervisor de Producción:
Controlar el proceso productivo.
Llevar los inventarios directamente en el área de procesamiento y verificar la
labor hecha por los operarios.
Verificar el cumplimiento de las normas sanitarias a las cuales esta sujeto el
centro de acopio.

5. Secretaria:
Desarrollar procesos de oficina.
Contar con conocimientos en sistemas.
Conocer el proceso de comercialización, producción y almacenamiento de los
productos comercializados por la empresa.
Apoyar las labores de la gerencia general y operativa.

6. Operarios:
Manejar todas las etapas de producción establecidas en el centro de acopio.
Conocer la misión y visión de la empresa.
Informar sobre el cumplimiento de las labores al supervisor de la planta.
Realizar buenas prácticas de manufactura a la materia prima.
Poner en práctica los conocimientos sobre el manejo de productos de fácil
contaminación destinados para el consumo alimentario.
Realizar las labores de aseo y limpieza en el área de producción.

7. Aseadora:
Efectuar las labores de aseo en el área administrativa del cetro de acopio.
Cumplir media jornada laboral.
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Figura 17. Organigrama del Centro de Acopio.

GERENTE GENERAL

SECRETARIA

GERENTE OPERATIVO

SUPERVISOR DE PRODUCCION

CONTADOR

OPERARIOS

ASEADORA

6.4 ESTUDIO FINANCIERO
Se presenta a continuación el informe de las actividades relacionadas con la
recopilación, organización y análisis de la información de tipo financiero, donde se
van a convertir estas decisiones y requerimientos a valores monetarios,
asumiendo cotizaciones a precios actuales del mercado.

La cuantificación en términos monetarios, de las variables técnicas se hace
agrupando los valores en dos grandes rubros: Inversiones y costos operacionales.
Estos valores se usan posteriormente como información básica para la
elaboración de las proyecciones y de los flujos de fondos y para así poder
establecer el monto de los recursos financieros que serán necesarios para la
implementación y operación de los recursos financieros para confrontar los
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ingresos esperados con los egresos y pronosticar los resultados de la operación
que se va a emprender.

Una vez conocidas las necesidades de recursos financieros deberán estudiarse y
definirse las fuentes que los aportarán y examinarse las condiciones en que lo
harán, para establecer las más convenientes para el proyecto.

6.4.1 INVERSIÓN:
6.4.1.1 Inversiones iniciales: están constituidas por el conjunto de erogaciones o
de aportaciones que se tendrán que hacer para adquirir los bienes y servicios
necesarios para la implementación del proyecto, o sea para dotarlo de su
capacidad operativa.

La inversión del proyecto comprende dos grandes categorías:

Activo Fijo: También es denominado capital fijo y esta constituido por los diversos
bienes o derechos que sirven para alojar la unidad de producción y
comercialización. Comprende todos los activos tangibles, los intangibles y los
diferidos.

Los activos tangibles están constituidos por los bienes físicos propiedad de la
empresa; algunos son depreciables como: Edificios y construcciones, maquinaria,
equipos, muebles, enseres, instalaciones, vehículos, herramientas.

Otros no son susceptibles de depreciación como: Terrenos.

Los Activos intangibles están constituidos por bienes NO FISICOS (no se pueden
tocar, pesar, medir) y derechos de la empresa, necesarios para el funcionamiento,
tales como: Nombre comercial, inversiones y todos los gastos preoperativos los
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cuales incluyen estudio de prefactibilidad, gastos de organización, de instalación y
de puesta en marcha, intereses causados durante la implementación, gastos de
entrenamiento de personal, estudios de ingeniería, entre otros.

Dadas sus características estos son amortizables, generalmente los primeros
cinco (5) años de operación.

Capital: Esta constituido por las inversiones necesarias para cubrir costos y gastos
generados por la operación o funcionamiento normal del proyecto. El monto
correspondiente estará disponible al final del periodo de implementación. Esta
conformado en esencia por las necesidades de efectivo, de inventarios, de
financiamiento de cuentas por cobrar, de avances a proveedores y de pagos de
gastos por anticipado.

6.4.1.2 Inversión fija: Para determinar las necesidades de inversión en activos
fijos

del

proyecto,

se

consultan

los

requerimientos

de

obras

físicas,

remodelaciones, adecuaciones, instalaciones, maquinaria, equipos, muebles y
enseres, vehículos, etc., especificados en los estudios anteriores, en términos
monetarios.
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Tabla 22. Inversiones Activos físicos.

CONCEPTO
Maquinaria y equipo
Bascula (1tonelada)
Mesón en acero inoxidable
Exvisceradora
Empacadora
Balanza rotuladora
Cuarto de congelación
Cuarto de refrigeración
Maquina de hielo
Canastillas
Tanque de lavado
Dotación de elementos de
protección y manipulación de
carnicos

CANTIDAD

VALOR

1
2
1
1
1
1
1
1
50
1

2.000.000.00
300.000.00
5.000.000.00
9.950.000.00
1.000.000.00
25.000.000.00
21.000.000.00
800.000.00
8.000.00
1.000.000.00

TOTAL
66.300.000.00
2.000.000.00
600.000.00
5.000.000.00
9.500.000.00
1.000.000.00
25.000.000.00
21.000.000.00
800.000.00
400.000.00
1.000.000.00

3

500.000.00

1.500.000.00
32.000.000.00

VEHÍCULOS
Vehículo de ¾ de tonelada

1

32.000.000.00

32.000.000.00
10.720.000.00

Muebles y enseres
Computadores
Impresoras
Escritorios
Mesa de junta
Sillas
Archivadores

4
2
5
1
20
2

2.000.000.00
200.000.00
200.000.00
400.000.00
40.000.00
60.000.00

8.000.000.00
400.000.00
1.000.000.00
400.000.00
800.000.00
120.000.00
10.000.000.00

6.000.000.00
4.000.000.00

6.000.000.00
4.000.000.00
119.020.000.00

ADECUACION DE PLANTA
Área Administrativa
Área operativa
Total

Así mismo se establecen los valores correspondientes de los activos diferidos
(e intangibles) necesarios para la puesta en marcha del proyecto. En todos los
casos se considera el rubro de imprevistos para cubrir aspectos que no se hayan
contemplado, para lo cual se estima un porcentaje sobre el total de las
inversiones.
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Respecto a la inversión en activos fijos se puede observar la adecuación del
centro de acopio para dos áreas principales en el funcionamiento como son; área
administrativa que comprende la adecuación de oficinas, servicios de duchas y
sanitarios, cafetería; y área de producción que comprende la división de zona de
recepción, área sucia, área limpia y zona de cuartos fríos.

6.4.1.3. Gastos pre-operativos: Antes de entrar en operación el proyecto se
causan una serie de egresos para realizar otro tipo de inversiones necesarias para
la puesta en marcha, intereses causados durante el periodo de implementación,
gastos de entrenamiento de personal y en general todos aquellos en los cuales se
incurre con el fin de dejar preparadas y listas las instalaciones y el personal, para
el inicio de las operaciones y prestación eficiente del servicio; los gastos de
prefactibilidad son aquellos que se han causado para definir la idea inicial del
proyecto y para demostrar la conveniencia de efectuar estudios más profundos.

Los gastos de factibilidad son aquellos en los cuales se han incurrido para realizar
los estudios de mercado, técnico, financiero y evaluación del proyecto, así como
los ajustes finales que se deban realizar para adecuar el proyecto a posibles
cambios que se puedan presentar.

Los gastos de organización están constituidos por los desembolsos que se
originan por la dirección y coordinación de las obras de adecuación e instalación,
por el diseño de los sistemas, procedimientos administrativos, así como los gastos
legales, notariales, de registro, ocasionados por la constitución jurídica de la
empresa. Los gastos de puesta en marcha son los que deberán efectuarse para
realizar las pruebas preliminares de las instalaciones, hasta lograr su
funcionamiento adecuado.
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Los gastos de entrenamiento de personal son aquellos que se efectúan con el fin
de instruir, adiestrar y entrenar al personal con el propósito de que se desarrollen
las habilidades y conocimientos necesarios para la puesta en marcha y operación
del proyecto. Los gastos por licencias se causan por los trámites encaminados a
obtener la autorización legal para la operación del proyecto.

Tabla 23. Inversiones en Activos Intangibles.
ITEM DE INVERSIÓN
Gastos de Constitución
Estudio de Prefactibilidad
Estudio de Factibilidad
Gastos de Organización
Licencias
Montaje, prueba y puesta en marcha
Entrenamiento de personal
Imprevistos y otros
TOTAL GASTOS PREOPERATIVOS

COSTO
2.000.000.00
500.000.00
1.000.000.00
800.000.00
200.000.00
500.000.00
1.000.000.00
2.000.000.00
$ 8.000.000.00

6.4.1.4. Total de recursos necesarios para la inversión inicial: Para saber
cuanto vale poner en marcha el proyecto objeto de estudio se presenta a
continuación en forma esquematizada los valores monetarios correspondientes a
los requerimientos establecidos.

Tabla 24. Recursos Necesarios para la Inversión Inicial.
RUBRO
AÑO 0
Activos fijos tangibles
Maquinaria y equipos
66.300.000.00
Muebles y enseres
10.720.000.00
Vehículos
32.000.000.00
Activos intangibles
Gastos pre-operativos
8.000.000.00
TOTAL INVERSIÓN FIJA
$117.020.000.00
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6.4.2 COSTOS OPERACIONALES: Estos costos, como su nombre lo indica, son
los que se causan durante el periodo de operación del proyecto. Se incurre en
ellos para hacer funcionar las instalaciones y demás activos adquiridos mediante
las inversiones, con el propósito de comercializar el producto.

Estos costos se clasifican en:

6.4.2.1 Costos de materia prima: A continuación se cita lo relacionado con los
materiales directos que conforman la Materia Prima:

Tabla 25. Costos de Adquisición y Distribución para el Primer Año de Operación.
ÍTEM

Mojarra
Cachama
Bocachico
Bagre
Capaz
Incurro
Amarrillo
Palometa
TOTAL
Total año

UNIDAD DE
MEDIDA

CANTIDAD

Kg.
Kg.
Kg.
Kg.
Kg.
Kg.
Kg.
Kg.

3033
2600
1733
1842
975
650
87
65
131.820
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COSTO
UNITARIO
EN PESOS
5.000.00
4.500.00
4.000.00
7.000.00
5.000.00
4.500.00
6.000.00
2.500.00

COSTO
TOTAL
(mes))
15.165.000.00
11.700.000.00
6.932.000.00
12.894.000.00
4.875.000.00
2.925.000.00
522.000.00
162.500.00
$55.225.500.00
$ 5.027.35 662.706.000.00
promedio

Tabla 26. Proyección Compra de Materia Prima (Incremento del 5% anual).
AÑO
1
2
3
4
5

CANTIDAD ANUAL
/KG
131820
138.411
145332
152599
160229

VALOR EN PESOS
662.706.000.00
695.840.541.00
730.634.830.00
767.168.583.00
805.527.263.00

6.4.2.2 Costos generados por el talento humano en términos corrientes. En
todo proyecto se debe establecer los costos del personal que se requerirá para el
funcionamiento de la empresa y su proceso operativo, producto de los resultados
de las necesidades de capital humano; por lo tanto ahora se determinará el monto
de la remuneración mensual, anual, incluyendo las prestaciones sociales y gastos
parafiscales.

Tabla 27. Calculo Factor Prestacional y Salud.
FACTOR PRESTACIONAL
Cesantías
Primas
Vacaciones
Intereses a las cesantías
Subtotal
FACTOR SALUD
Salud
Pensión
Riesgos profesionales
Parafiscales
Subtotal
TOTAL
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VALOR PORCENTUAL
8.33
8.33
4.16
1.00
21.82
8.00
11.625
0.522
9.00
29.47
50.967

Tabla 28. Costos de Mano de Obra.
CARGO
Gerente general
Gerente operativo
Contador (asesor)
Secretaria
Supervisor de prod.
Operarios
Aseadora
Total mes
Total año

NO DE
PERSONAS
1
1
1
1
1
3
1
9

SALARIO
MENSUAL
1.500.000
1.000.000
500.000
408.000
700.000
408.000
408.000
4.924.000
59.088.000

FACTOR
50.967
50.967
50.967
50.967
50.967
50.967
50.967

TOTAL
SALARIOS
2.264.505
1.509.670
754.835
615.945
1.056.769
1.847.835
615.835
8.665.394
103.984.728

Tabla 29. Proyección Costos de Administración y Mano de obra.
AÑO
1
2
3
4
5

TOTAL SALARIO INTEGRAL
103.984.728.00
110.223.811.00
116.837.239.00
123.847.473.00
131.278.321.00

Los salarios se incrementaran en un siete por ciento (7%) anual equivalente a la
inflación actual decretada por el gobierno nacional.

6.4.2.3 Costos Por Mantenimiento Operativo: En el siguiente cuadro se
relacionan los costos por servicios públicos estimados para el primer año de
operación.
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Tabla 30. Costos de Servicios Domiciliarios y Arrendamiento en Pesos Corrientes,
para el Primer Año de Operación.
SERVICIO
Domiciliarios
Energía
Acueducto,
alcantarillado y aseo
Teléfono
Otros Servicios
Arrendamiento
Publicidad
Combustible
Aceites y lubricantes
TOTAL

UNIDAD CANTIDAD

Kw.
M3 mas
tarifa
básica
Tarifa
pactada

Galón
Galón

COSTO
UNITARIO

COSTO
TOTAL

4500

206.00

927.000.00

1.000

380.00

380.000.00

.

350.000.00

300
5

6.200.00
27.000.00

6.000.000.00
2.000.000.00
1.860.000.00
135.000.00
11.652.000.00

Tabla 31. Costo de Mantenimiento de Equipos en Pesos Corrientes para el Primer
Año de Operación.

SERVICIO

UNIDAD
MEDIDA

CANTIDAD

COSTO
UNITARIO

COSTO
TOTAL

Mantenimiento de
equipos
Mantenimiento
instalaciones
TOTAL

Revisión

12

100.000.00 1.200.000.00

Revisión

12

50.000.00

600.000.00
1.800.000.00
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Tabla 32. Costo De Mantenimiento del Vehículo en Pesos Corrientes para el
Primer Año de Operación.
SERVICIO

Mantenimiento
del Vehículo
TOTAL

UNIDAD
DE
MEDIDA

CANTIDAD

COSTO
UNITARIO

COSTO TOTAL

Revisión

12

50.000

600.000
$ 600.000

Tabla 33. Costos de Servicios Pesos Corrientes para el Primer Año de Operación.
SERVICIO

COSTO TOTAL

Servicios domiciliarios

11.562.000.00

Mantenimiento de equipos

1.800.000.00

Mantenimiento vehículo

600.000.00

TOTAL

$ 13.962.000.00

6.4.2.4 Gastos Administrativos: Existen otros tipos de gastos relacionados con
la buena marcha de la empresa y que se describen a continuación.
Tabla 34.
operación.

Otros Gastos Administrativos en Pesos Corrientes Primer año de

ÍTEM
Papelería
Elementos de asepsia
Cafetería
Otros gastos
TOTAL

COSTO TOTAL
500.000.00
500.000.00
300.000.00
500.000.00
$ 1.800.000.00
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6.4.2.5 Gastos Por Depreciación: La depreciación es un mecanismo que se
emplea para permitir la recuperación en obras físicas y en equipamiento. Como los
desembolsos solo se efectúan para la adquisición de dichos activos, no implica
flujos efectivos de dinero, sino registros contables que reportan reducciones en
el pago de impuestos. A medida que aumenta la depreciación disminuyen los
ingresos gravables y por consiguiente los impuestos sobre a pagar sobre las
utilidades.

El método de depreciación utilizado a continuación es LINEAL.
Tabla 35. Amortización de Gastos Diferidos.

ACTIVO

PLAZO COSTO

Intangible

Amort.

Activo

1

2

3

4

5

Gastos
preoperativos

5

8.000

1.600

1.600

1.600

1.600

1.600

$ 1.600

$ 1.600

$ 1.600

$ 1.600

$ 1.600

Total a amortizar

VALOR DE LA AMORTIZACIÓN ANUAL / MILLON

6.4.2.6 Cálculo Del Capital De Trabajo: El capital de trabajo es el conjunto de
recursos con los cuales la empresa normalmente desarrolla sus actividades sin
necesidad de estar acudiendo al empleo de fondos extraordinarios. El ciclo
operativo es el proceso que inicia con la producción y se concluye con la venta de
los productos a los consumidores, el tiempo que demora en transcurrir este ciclo
corresponde a ocho (8) días.
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Otra connotación del la inversión inicial en capital de trabajo indica que es el
capital adicional (diferente a la inversión en activo fijo y diferido) del cual se debe
disponer para que empiece a funcionar la empresa.

Existen diversos métodos para calcular la inversión en capital de trabajo, el que se
va a utilizar es en este proyecto es el método del ciclo productivo el cual consiste
en establecer el monto de los costos operacionales que se tendrán que financiar
desde el momento en que se efectúa el primer pago por la compra de insumos
hasta el momento en que se vende el producto y se queda a disposición para
comenzar el siguiente ciclo productivo.
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Tabla 36. Gastos por Depreciación: Método Lineal.
ACTIVO

B. ACTIVOS
DE MAQUI/
EQUIPO
Computador
impresora
Vehículo
Subtotal
C. ACTIVOS
DE
MUEBLES/EN
S.
Escritorio para
oficina
Sillas para
oficina
Mesa junta
archivadores

Subtotal
Total

VIDAL

COSTO DEL

Útil

Activo

4
2
15

VALOR DE LA
DEPRECIACIÓN
ANUAL
1

VALOR

2

3

4

5

$8.400.000

$ 1.680.000

$1.680.000

$1.680.000

$1.680.000

$1.680.000

$ 32.000.000
$ 40.400.000

$2.133.333
$3.813.333

$2.133.333
$3.813.333

$2.133.333
3.813.333

$2.133.333
$3.813.333

$2.133.333
$3.813.333

5

$1.000.000

$ 200.000

$ 200.000

$ 200.000

$ 200.000

$200.000

20

$800..000

$ 160.000

$ 166.000

$ 6.0000

$ 160.000

$ 160.000

1
2

$400.000
$120.000

$ 80.000
$ 24.000

$ 80.000
$ 24.000

$ 80.000
$ 24.000

$ 80.000
$ 24.000

$ 80.000
$ 24.000

$2.320.000

$464.000

$ 464.000

$ 464.000

$ 464.000

$ 464.000

$42.720.000

$4.277.333 $4.277.333
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$4.277.333

$4.277.333

$4.277.333

Residual

$ 23.466.663
$ 23.466.663

$ 23.466.663

Estos costos deben asegurar el financiamiento de todos los insumos que se
consumen en un ciclo operativo.

La inversión inicial en capital de trabajo se calcula mediante la siguiente expresión

ICT : CO * COPD
ICT : Inversión en capital de trabajo
CO : Ciclo Operativo (En días)
COPD : Costo de Operación Promedio Diario

Para establecer el costo de operación promedio diario se puede calcular el costo
de operación mensual o anual y se divide por el número de días (30 ó 365 días,
sea mensual o anual)

El cálculo de los costos operacionales se puede hacer consultando los cuadros de
costos de mano de obra, costos de materiales directos, costos de servicios, costos
de otros insumos, gastos de administración sin depreciación ni amortizaciones y
gastos de ventas.
Tabla 37. Costos Operacionales.
RUBRO
Mano de obra
Costo de Materia prima
Costo de servicios
Otros gastos
TOTAL
COPD =

Costo de operación anual
365

COPD =

782.452.000
365

AÑO 0
103.984.000.00
662.706.000.00
13.962.000.00
1.800.000.00
782.452.000.00

= 2.143.704.11
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Como el ICT: CO x COPD

ICT: 7 x 2.143.704.11

ICT: 15.005.928.77

Teniendo en cuenta que el ciclo operativo será de siete (7) días, Suponiendo una
inflación del siete por ciento (7%) promedio. Al finalizar el año cero (0) o periodo
de implementación, el valor del capital de trabajo es de $17.532.165.42, al
terminar el año uno (1) se tendrá en términos reales un siete por ciento (7%)
menos, ya que se ha perdido poder adquisitivo.

Par calcular el nuevo valor del capital de trabajo en términos corrientes se tiene
que deflactar:

Mediante relación

F
P = -----------(1 + i) n

17.532.165.42
P = -----------------------(1 +0.07) 1

P = $16.385.201.33
El cual es el valor real disponible del capital de trabajo, expresado en términos
corrientes
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Como la operación normal del proyecto requiere de $16.385.201.33 se debe
completar el faltante que es de $ 1.146.964.09 con el cuál se mantiene el poder
adquisitivo del capital de trabajo.

Tabla 38. Inversión en Capital de Trabajo en Pesos Corrientes.
DETALLE

Capital De
Trabajo

AÑOS
1

2

3

4

5

$16.385.201.33

$1.146.964.09

$1.146.964.09

$1.146.964.09

$1.146.964.09

6.4.2.7 Total Costos operacionales.

Tabla 39. Total Costos Operacionales.
CONCEPTO
Materia Prima
Mano de Obra
Depreciación
TOTAL

VALOR
662.706.000
103.984.720
4.277.333
$770.968.053

Lo anterior corresponde a los costos operacionales del proyecto, que incluyen
materia prima, insumos de operación y mano de obra. Estos costos han sido
estimados mensual y anualmente.
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6.4.3 DETERMINACION DE LOS INGRESOS:

Tabla 40. Calculo de Ingresos para el Primer Año de Operación.
ÍTEM

Mojarra
Cachama
Bocachico
Bagre
Capaz
Nicuro
Amarrillo
Palometa
TOTAL
TOTAL AÑO

UNIDAD
DE
MEDIDA
Kg.
Kg.
Kg.
Kg.
Kg.
Kg.
Kg.
Kg.

CANTIDAD

3033
2600
1733
1842
975
650
87
65
10.985
131.820

COSTO
UNITARIO
EN PESOS
6.000.00
5.400.00
4.800.00
8.400.00
6.000.00
5.400.00
7.200.00
3.000.00

COSTO TOTAL
(mes))
18.198.000.00
14.040.000.00
8.318.400.00
15.620.160.00
5.850.000.00
3.510.000.00
626.400.00
195.000.00
$66.357.960.00
$794.479.140.00

Tabla 41. Proyección de Ventas (incremento 3% anual a partir del año 2).
AÑO

CANTIDAD ANUAL
/KG

PRECIO DE VENTA
INCREMENTO 3%

VALOR EN PESOS

1

131820

6027

794.479.140,00

2

135775

6208

868.176.384,00

3

139848

6396

921.121.942,00

4

144043

6586

977.131.890,00

5

148365

6784

103.696.960,00
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6.4.4 PUNTO DE EQUILIBRIO (P.E): El punto de equilibrio de una empresa es el
nivel de producción en el cual los ingresos generados son iguales a los egresos o
costos totales.

El análisis del P.E es útil para orientar sobre las decisiones en:

Tamaño inicial de la empresa y tecnología a utilizar.
Programar la producción, ventas y distribución teniendo en cuenta la capacidad
instalada
Redefinir precios para hacer factible el proyecto.

Figura 18. Punto de Equilibrio.
PESOS

IT

800.

CV
700.
600.
500.
400.
300.

200.

CF

100.

0

20000

40000

30000

40000
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80000

100000

120000

14000 CANT.KG

Definición De Variables

CT: Costo Total

CT: $ 770.968.053.00

CF. Costo Fijo

CF. $ 108.262.053.00

CV: Costo Variable

CV: $ 662.706.000.00

P: Precio de Venta

P: $6.027.00

Q: Cantidad

Q: 127.919 Kg.

6.4.5 PROYECCIONES FINANCIERAS DE LAS INVERSIONES PARA EL
PERIODO DE EVALUACIÓN DEL PROYECTO: Para realizar este proyecto se
debe contar con los recursos financieros básicos para la instalación y montaje de
la infraestructura física, técnica, operativa y funcional de la empresa.

6.4.5.1

Presupuesto de inversión en activos fijos: Los activos fijos están

constituidos por aquel conjunto de bienes de naturaleza permanente para el
proyecto y no están destinados a la venta, o sea que no forman parte de las
transacciones corrientes de la empresa.

Tabla 42. Programa de Inversión Fija del Proyecto en Pesos Corrientes.
CONCEPTO
ACTVOS FIJOS TANGIBLES
Vehículos
Maquinaria y Equipo
Muebles y Enceres
Subtotal
ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES
Gastos Preoperativos
Subtotal
TOTAL INVERSION FIJA
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AÑO CERO
32.000.000,00
66.300.000,00
10.720.000,00
$109.020.000,00
8.000.000,00
$8.000.000,00
$117.020.000,00

El año cero corresponde al periodo de implementación del proyecto, en él se
efectúan las inversiones iniciales.

A partir del año 1 se realizará las operaciones de comercialización y se efectuaran
las inversiones contempladas.

6.4.5.2 Presupuesto de Costos operativos y administrativos:

Tabla 43. Presupuesto de Costos de Comercialización con Inventario Cero al Final
del Periodo en Pesos Corrientes.
ITEM
Compra

AÑOS
1
2
3
4
5
662.706.000 695.840.546 730.634.830 767.168.583 805.527.263

Mano de obra 103.984.728 110.223.811 116.837.239 123.847.473 131.278.321
Depreciación
4.227.333
4.227.333
4.227.333
4.227.333
4.227.333
Servicios
13.962.000
14.660.100
15.393.105 16.162.760
16.970.898
TOTAL
784.880.061 824.951.790 867.092.507 911.406.149 958.003.815

Tabla 44. Presupuesto de Gastos de Administración en Pesos Corrientes.
ITEM
Gastos
preoperativos
Otros gastos
TOTAL

1
1.600.000

2
1.600.000

AÑOS
3
1.600.000

1.800.000

1.890.000

1.984.500

4
1.600.000

5
1.600.000

2.083.725

2.187.911

$ 3.400.000 $ 3.490.000 $ 3.584.000 $ 3.683.725 $ 3.683.815

Tabla 45. Flujo de Caja Proyectado.
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CONCEPTO

AÑO 0

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

ingresos

794.479.140.00

868.176.384.00

921.010.942.00

977.131.890.00

1.036.696.960.00

Compra de
materia prima

662.706.000.00

695.840.541.00

730.634.830.00

767.168.583.00

805.527.263.00

Costo de
mano de obra

103.984.728.00

110.223.811.00

116.837.239.00

123.847.473.00

131.278.321.00

Gastos
funcionamien
to
Depreciación

3.400.000.00

3.490.000.00

3.584.000.00

3.683.725.00

3.683.815.00

4.227.333.00

4.277.333.00

4.227.333.00

4.227.333.00

4.227.333.00

Servicios

13.962.000.00

14.660.100.00

15.393.105.00

16.162.760.00

16.970.898.00

Gastos
mantenimient
o
Total egresos

2.400.000.00

2.640.000.00

2.904.000.00

3.194.400.00

3.513.840.00

788.280.061.00

828.491.785.00

870.676.507.00

915.089.874.00

961.687.630.00

Utilid. ante de
impuesto

6.199.079.00

39.684.599.00

50.334.435.00

62.042.016.00

75.009.330.00

Impuesto del
35%
Utilidad
después de
Imp.
Inversión
Inicial
Flujo Neto

2.169.677.6

13.889.609

17.617.052.00

21.714.705

26.253.265.00

4.029.401.40

25.749.990.00

32.717.383.00

40.327.311

48.756.065.00

$4.029.401.00

$25.749.990.00

$32.717.383.00

$40.327.311.00

$48.756.065.00

119.020.000.00
(119.020.000.00)
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Tabla 46. Calculo de Valor Presente Neto (V.P.N) y Tasa Interna de Retorno
(T.I.R).
0

1

2

3

4

5

ingresos

0

818.315.925

868.176.384

921.010.942

977.131.890

1036.696.960

egresos

119.020.000

788.280.061

828.491.785

870.676.507

915.089.874

961.687.630

flujo
efectivo

(-119.020.000)

$30.035.864

$39.684.599

$50.334.435

$62.042.016

$75.009.330

TIR

27,13%

VPN

$ 80.012.179,08

Este resultado indica el dinero que esta invertido en el proyecto tiene una
rentabilidad de 27, 13% anual.

Se ha demostrado que la TIR es mayor que la tasa de oportunidad, pudiéndose
afirmar que el proyecto financieramente es factible.

El método a utilizar en el del Valor Presente Neto (V.P.N), es el valor monetario
que resulta de la diferencia entre el valor presente neto de todos los ingresos y el
valor presente neto de todos los egresos calculados en el flujo financiero neto.

Figura 19.

Flujo Financiero.
75009330
62042016
50334435
6199079

369684599

-119020000

Con el valor determinado del VPN de $ 80.012.179,08 se afirma que el proyecto
financieramente es viable.

6.4.6 FUENTES DE FINANCIACION: Permite identificar los recursos financieros
que pueden llevar a cabo la ejecución y operación normal del proyecto. Para la
ejecución de este proyecto se plantea el financiamiento por fuentes externas tales
como:

Organismos Estatales: La participación de entidades como la Gobernación de
Casanare y la Alcaldía de Yopal;
sostenible en un renglón

permite

generar desarrollo competitivo y

importante para la economía de la región, al igual

controla y vigila la distribución de un producto que cumpla con las condiciones
sanitarias correspondientes. Su inversión se enfocaría en la adecuación de la
planta y la infraestructura requerida para el montaje del proyecto con una
participación igual o menor al 49% de la inversión inicial teniendo en cuenta
compra de materia prima e inversión en activos.
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Asociación de Piscicultores: Dentro del proyecto se plantea que los productores
estén participando directamente en la comercialización de su producto.

Es

importante la conformación de una asociación que represente el gremio de
productores piscícolas con el fin de vincular todos los eslabones de la cadena que
participan dentro del proceso productivo hasta llegar al consumidor final. Los
productores aportaran el 51% restante ya sea en capital o en especie, la
organización debe empezar a generar ingresos desde el primer día de su apertura.

6.4.7 ESTADO FINANCIERO: Para desarrollo del estudio de factibilidad se
elabora un balance general de la empresa desde el punto de vista contable, donde
se muestra la situación financiera al inicio del proyecto.

6.4.7.1 Balance general: Muestra la situación financiera en que se encuentra el
proyecto en la etapa cero, presentando en forma resumida sus activos pasivos y
patrimonio.
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CENTRO DE ACOPIO Y COMERCIALIZACIÓN DE PESCADO
BALANCE GENERAL
Enero 2006

ACTIVOS
Activos Corrientes
Caja

10,000,000
10,000,000

Total activos corrientes
Activos Fijos
Muebles

2,320,000

Maquinaria y Equipos

66,300,000,

Equipos de computo

8,400,000

vehículos

32,000,000
109.020.000

Total activos fijos
Total Activos

109.020.000
119.020.000

PASIVOS
Pasivo a largo plazo
Patrimonio
Capital

119,020.000

Total patrimonio
Total

pasivo

119.020.000
mas

119.020.000

patrimonio
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7. CONCLUSIONES

El montaje del Centro de Acopio en la ciudad de Yopal permite mejorar la
estabilidad y competitividad en

las condiciones de comercialización para los

pequeños, medianos y grandes productores piscícolas; estableciendo un canal de
mercadeo definido,

que regule la fluctuación de precios del mercado y proyecte

una visión hacia el desarrollo de la actividad piscícola a nivel regional y
departamental.

La tecnificación en el manejo para la comercialización del pescado da la
posibilidad de abrir nuevos mercados industriales que permiten encadenar la
producción a los procesos de transformación, cumpliendo con los estándares de
calidad mediante la aplicación de normas sanitarias que garanticen a los
consumidores la satisfacción de sus necesidades respecto a la calidad e inocuidad
en la compra del producto.

El centro de acopio económicamente se considera viable; analizando sus estados
financieros se encuentra que la inversión es relativamente baja comparada con los
beneficios que se adquieren

en la región;

promoviendo el desarrollo

de la

actividad piscícola en el municipio, fortaleciendo los núcleos productivos que se
generan alrededor de éste sector pecuario y proyectando la posibilidad de abrir
mercados alternos con altos niveles de competitividad y calidad.

Con el valor presente neto (V.P.N.) determinado en el proyecto, se establece que
financieramente es viable; se ha demostrado que la tasa interna de retorno (T.I.R)
es mayor que la tasa de oportunidad planteada en el proyecto, lo que garantiza a
los posibles inversionistas un negocio atractivo y que genera rentabilidad.
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El óptimo funcionamiento del centro de acopio con las características planteadas
dentro del proyecto está directamente ligado al sentido de compromiso y
pertenencia que se pueda generar en las entidades Departamentales y
Municipales que se verán beneficiadas con la optimización del mercado, así
mismo los productores y consumidores quienes finalmente son los directamente
favorecidos con este proyecto.
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8. RECOMENDACIONES

La mayor debilidad del proyecto está evidenciada en la constante variación de los
costos de producción a los que están sujetos actualmente los productores
piscícolas; por esto, la alternativa actual para un proyecto de estas características,
debe contemplar la ampliación de la gama de productos posiblemente a través de
procesos de transformación, que generen mayor demanda en el mercado y
busquen aumentar la captación de ingresos facilitando la recuperación de la
inversión inicial.

El lanzamiento al mercado de productos sensibles a pequeñas variaciones tanto
intrínsecas como extrínsecas

en la comercialización, no son garantía para la

operatividad y sostenimiento del proyecto a largo plazo; lo cual obliga que el
centro de acopio busque nuevas alternativas de comercialización de los productos
en un corto plazo.
Se debe analizar más detalladamente el enfoque exportador del proyecto, pues la
estabilidad de los precios internacionales puede mejorar los estimados y garantiza
su viabilidad, en tanto se asegure el mercado total de producto a nivel Municipal y
Departamental.

Una opción que requiere de mayor análisis está en el planteamiento de un
proyecto que cubra la totalidad del pescado que se comercializa a nivel
Departamental, con una oferta más amplia de materia prima que garantice
abastecer un mercado de forma escalonada.
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Como primer paso para plantear un proyecto de comercialización de esta
magnitud, se deben concentrar los esfuerzos en el fortalecimiento de las
asociaciones de productores piscícolas;

que pueden llegar a establecer

compromisos de una manera mas sólida en el apoyo a las agremiaciones y al
fortalecimiento de proyectos encaminados a generar sostenibilidad en el sector.
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ENCUESTA A CONSUMIDORES

OBJETIVO: Obtener información sobre la demanda de pescado, con el fin de
contribuir al mejoramiento de volúmenes de producción y calidad exigida por el
consumidor.
Nombre_____________________
Fecha______________________

Lugar_______________________

1. Consume usted pescado?
Si ____

No _____

2. Con que frecuencia consume pescado?

No consume
1 vez a la semana
1 vez al mes
1 vez al semestre
Más de 1 vez a la semana
Más de 1 vez al mes
Más de 1 vez al semestre
1 vez al año

3. Qué tipo de pescado es el que usted consume?
_________________________________________________________________________
___________________________________________________________________

4. Razones por las cuales compra el pescado?
__________________________________________________________________
____________________________________________________________

5. En que estado de conservación lo adquiere?
Fresco ___________
hielo__________ Congelado________

Con
Refrigerado________
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Seco _____________

Ahumado_________

6. El pescado procedente de estanques que usted encuentra en el mercado
satisface sus exigencias en cuanto a:
Calidad___________
Color_____________

Variedad_________
Tamaño___________

7. Cual es peso exigido al comprarlo?
300-500grs.___________
700-1000grs.__________

500-700grs.________
Otros_____________

8. Compra otro producto para sustituir el pescado?
No. ________
Si _________ Cuales ________________________________________
Por qué_____________________________________________________
9. Donde adquiere el pescado?

_________________________________________________________________________
___________________________________________________________________
10. Cuenta con un punto de distribución cercano?
Si________

No_______

Observaciones______________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
______________________________________________________

__________________
ENCUESTADOR

__________________
CONSUMIDOR
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ENCUESTA A PRODUCTORES

OBJETIVO: Conocer la forma en la que los productores del municipio de Yopal
manejan sus explotaciones piscícolas y comercializan el producto hasta el
consumidor.
Municipio_______________________
Vereda_________________________
Productor_______________________
Propietario______________________
Arrendador______________________
Fecha: ________________________
1. Número de estanques_____________Área __________m2
2. Que variedad cultiva?
Cachama_______
Mojarra o tilapia_______
Bocachico______
Bagre________
Otras_____________________________________________________________
__
3. Cantidad de alevinos que siembra de cada especie
___________________________
___________________________
___________________________
___________________________
4. En cuanto tiempo produce pescado apto para la venta?
_______meses
5. Con que frecuencia cosecha
Tiempo
Semanal
Quincenal
Mensual
Trimestral
Semestral
Anual

Kilogramos
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6. De que peso por unidad saca el producto al mercado?
200-300 gr____
500-600 gr____

300-400 gr _____
600-1000 gr ____

400-500 gr______
otros__________

7. Como conserva el pescado después de cosechado?
Congelado__________ Refrigerado ____________
Otros ____________________________________
8. Vende el pescado eviscerado?
Si ____

No_____

9. Que clasificación hace al pescado para llevarlo al mercado?
Variedad______ Tamaño_______ Peso______
Otros ____________________________________
10. Tipo de empaque que utiliza para transportarlo.
Canasta plástica ______ Fibra _____ Polietileno ______
Papel ________
Otros ____________________
11. Mano de obra utilizada en su explotación?
No. de empleados _________
De planta _______

Mano de obra calificada _____
Ocasionales _______

Mano de obra no calificada ____ No. de empleados________
De planta _______
Ocasionales ____________
12. Que utiliza para alimentar su pescado.
Concentrado ______
suplementos___________
Desechos de cocina _____ Productos agrícolas ______
13. A quien vende el producto:
Intermediario ______ Cooperativas ________ Detallistas ______
Mayorista _________ Consumidor _________
14. En que lugar vende su producto
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Plaza de mercado ______
Restaurantes __________

Supermercados ___________
Directamente en los estanques____

15. Se presentan pérdidas postcosecha?
No _____
Si _____ Cuanto % ______
16. Que factores causan pérdidas?
__________________________________________________________________
17. Medio de transporte utilizado hasta el sitio de venta:
Vehículo______ Animal _______ otros____________
18. Almacena el producto durante algún tiempo
No _____
Si ______ Cuanto _______
19. Dónde y cómo consigue información de precios?
__________________________________________________________________
20. Solicita crédito a alguna entidad para el cultivo?
No _____
Si _____
Cual______________________________________
21. Solicita asistencia técnica a alguna entidad?
No ______
Si ______ A cual ___________________________

ENCUESTADOR

PRODUCTOR
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ENCUESTA A COMERCIANTES

OBJETIVO: Conocer el manejo del pescado en el proceso de comercialización en
el municipio de Yopal para contribuir al mejoramiento de los canales de mercadeo
y conservación.
Nombre_____________________
Fecha_______________________

Lugar_________________

Acopiador_________
Detallista___________Mayorista____________ Minorista____________

1. Sabe usted de que municipio proviene el pescado que compra?
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
2. A quien le compra el pescado
Productor___________
Acopiador___________
Otros_______________

Detallista___________
Mayorista___________

3. El estado en que compra el pescado es:
Fresco_______
Seco_________
4. Que variedad y cantidad de pescado compra
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
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5. Dónde compra el producto
Finca___________
Plaza de mercado_______________
Supermercado______
Expendios especializados_________
Otros_________________________________________________
6. Bajo que tipo de conservación compra el producto
Fresco_____________
Refrigerado_________
Seco______________

Congelado__________
Salado_____________
Ahumado___________

7. Lugar de almacenamiento del producto
Nevera_________
Cuarto frió_______

Congelador__________
Refrigerador____________
Otros______________________

8. Que parámetros tiene en cuenta en la clasificación de la compra.
Variedad________ Tamaño______ Peso________
Otros______________________________________
9. Como realiza la venta del producto
Congelado______
Entero__________

Fresco_______
Escamado________
Otros_____________________________

10. Precio de compra promedio por Kg.
$__________________
11. Cuantos Kilogramos de pescado vende
Diario________
Mensual_______

Semanal_________
Semestral________

Quincenal_______
Anual___________

12. Donde vende el producto.
Pescaderías_________ Supermercados______ Plaza de mercado________
Com. Minoristas______ Otros_______________________________________

13. Comercializa pescado a otros departamentos?
Si_____________
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No____________
Cuanto mensualmente Kg.__________
14. Cual es el margen de comercialización:
Mínimo __________

Máximo___

15. Que empaque utiliza para vender el producto?
Canasta Plástica_________
Papel_________

Fibra__________ Polietileno______
Otros_________________________

16. Cuantos años de experiencia tiene en la comercialización del pescado?
__________________________________________________________________
17. De donde obtiene la información de precios y medidas del mercado?

Observaciones:
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________

__________________
ENCUESTADOR

____________________
COMERCIANTE
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